MITSUBISHI 


兰菱 [ IH ] クッキングヒーター （家庭 用) 


形名チェック欄□に、お買い上げの製品をチェックしてくださし、。 
(修理などのお問合わせの際にご利用ください。） 


取扱説明書 

トッププレート幅 60 cm 

お名 ■ CS - G 30 HNS 

トッププレート幅 75 cm 

■ CS - G 30 HNWS 

(グ IJ ルディッシュあ 0) 

レシピ集 

■ CS - G 30 HS 

■ CS - G 30 HWS 



♦ご使用の前に、この r 取扱説明書」をよくお読みになり、 
正しく安全にお使いください。 

♦ r 保証書」は r お買上げ日-販売店名」などの記入を確か 



めて、販売店か!5お受取りください。 

♦ r 取扱説明書」と「保証書」は大切に保存してください。 
♦お客様ご自身では据付ないでください。（安全や機能の 
確保がでさません。） 


この商品は日本国内専用で、外国では使用でさません。また、 
アフターサービスち でさません。 

This appliance is designed for use in Japan only and 
cannot be used in any other country. No servicing is 
available outside of Japan. 

V.___ J 


製品登録のご案内 


兰菱電機では、ウェブサイトでのアンケートにお答えいただくと、 
お客さまに役立つ各種サービスをウェブサイトにて利用できる「製 
品登録サービス」を実施しております。 

詳しくはホームページをご覧ください。 

www.MitsubishiElectric.co.jp/mypage 
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Q&A 
仕様 


保証とアフターサービス 


パンを発酵する（パンメニュ ー） 

48 

パンを焼く（パンメニュ ー） 

50 

バターリングパンの作りかた（パンメニュー） 

52 

左ち IH ヒーター切タイマー 

54 

簡単タイマー 

56 

し、たずら防止（チャイルド□ック）/誤操作防止（中央ヒーター□ック） 

57 

音声ガイドの設定 

58 


ご使用上のお願い 


ご使用の前に 

各部のなまえとはたらさ 


田 


操作部のなまえとはたらさ 
使えるなベ-使えないなべ 


IH ヒーターの使いかた（焼く.煮る.保温する） 
予熱機能（フライパンやなべを予熱する） 


お料理のページ（レシピ集） 

※取扱説明書中のイラストは、一部簡略化しています。 


3 


お手入れ 


ヒ 

1 

3 k \ A / 機能（お湯を沸かす） 

22 

揚げ物をする（鳳ず物機能） 

24 

夕 

1 

IH ヒーター調理のポイント 

26 


煮込み機能を使う（左 IH ヒーターのみ） 

28 


煮込み機能火加減のめやず/レシピ（左 IH ヒーターのみ） 

30 


中央ヒーターの使いかた 

32 


グリルメニュー使い分け•特長•準備 

34 


自動で魚を焼く（自動メニュ ー） 

36 


自動メニュー （1 姿焼し切身.ひもの、1小魚 1) 調理のポイント 

38 

グ 

グリルで焼く（グリル） 

40 

U 

ル 

メ 

オーブンで焼く（オーブン） 

42 

あたためる（あたため） 

44 

a 

グリル-オーブン調理のポイント 

46 

1 

あたため調理のポイント 

47 


ら< じ 


安全のために必ずお守り <ださい 


今日か5はじまる 

IH クッキングヒーターのある暮らし 


r 


こんな機能びお料理をより楽しく 



センターワイドオーブン [ 34〜53ぺ—ジ ] 

横長の大さな庫内でさんま、大型ピザ、お菓子 
など調理の幅が広がります。 

予誦能 【 20 ~ 21 ページ) 

フライパンやなべを炒め物や焼さ物に最適な 
温度に予熱します。 

煮込み機能烟 H ヒーターのみ) 【28〜31ぺ—ジ) 

火加減「1」〜に」か!5火加減を選び、煮込み 
調理がでさます。 


V 



パンメニュー [ 48〜53ぺ—ジ J 
※パンメニューがある機種のみ 
専用グリルディッシュを使ってパンの 
発酵や、パンを焼くことびでさます。 

脱煙機能 

グリル調理中の煙を大幅にカット。 
調理終了後は脱煙フィルターを自動で 
クリーニングします。 (^35 ページ I 


胃戸互刀づ^卜 158〜59ぺージ1 

操作手順やご使用状態などのガイドを 
行います。音声の大ささ、速さを設定 
することがでさます。 

(必要でないとさは、音声ガイドを切る 
ことちでをます。） 





〈脱煙のしくみ〉 


\ きれいな空気と水分 


快適にお使いいただくために 


使えるなベと 
使えないなべを 
見わけましょう 

〔1目〜17ページ） 


鳳が如みぶず当社専用 
天ぷ5なべを使用し、 
揚げ物夺一を使いましょう 


〔24〜25ぺージ） 


お手入れは 
こまめにしましよ5 

1^60〜63ぺージ I 




わせのをい内容 


J V 


乂力に注意！ 

IH ヒーターは 高火力なの 
〔26ぺージ） 「 IH ヒーター 
〔 裏表紙 ) riH ヒーター 


調理中、 IH ヒータ 

「11ページ) 「温度過昇防 
い1ぺージ)「ヒーターの 


知5ないラちにヒ 

「11ぺージ1 「切り忘れ防 
「66ページ) 「ブザーが鳴 
消えていた」 


で、火加減にま意しましよう。 
調理のポイント」 

火力のめやす」 

—の义力び弱くなる... 

止機能」 

火力-使用制限について」 

-夕一び切れていた... 

止機能」 

り、加熱が止まったまたはヒーターが 


2 


困ったとさは 


便利な機能 


ご使用の前に 






































































































































を全のために必ずお守りください 


誤った取扱いをしたときに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明していまず。 


' A 警告 ^ 


A ミ主意 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷などに 


誤った取扱いをしたとさに、軽傷または 

^結びつく可能性があるもの 


^ 家屋-家財などの損害に結びつくちの J 


図記号の意巧は次のとおりでず。 



揚げ物調理は、油にミち意 


A 警告 


揚げ物をずるときは、次のことを守!5ないと、 
油は炎がな<ても発乂のおそれがありまず 




• 必ず当社専用天ぷ5なべを使う 


《なべ底びそつたり変形している 
ものは使わない 

(なべ底のそりは0.已 mmiU 下の 
ものを使う） 


〇 



-200 呂の 
めやす 


Q 



•油の 量は20 Og (約 220 mL ) 未満では 
調理しない 


•揚げ物 調理中はそばを離れない 
• IH ヒーターの 揚げ物夺 一を 使う 
• 当社専用天ぷ5なべは加熱部の 
中央に置< 


乂災の原因 


Q 

〇 


A 注意 


•他の 器具（ガスコン□など）で 
あ5かじめ加熱した油を使用しない 

油温度調節機能がはたらかず、異常加熱し 
乂災の原因 

•揚げ物 調理中は中央ヒーターを 
使わない 

揚げ物調理中に飛び散った油が、通電中 
の中央ヒーター（ラジエントヒーター）に 
つくと発乂•火災の原因 


0 


•揚げ物 調理中は飛び散る油に注意する 

油が飛び散ってやけどの原因 
※油の飛び散りは材料の下ごしらえ 
などで少なくできる。 

( に7ぺージ1 r 油の飛び散りを少なく 
するために」） 

• 油煙が多く出た5電源スイツチを 
「切」にする 


〇 

油 L ま意 
スイッチを切る 


油が高温になっているため続けて加熱 
すると発义し、义災の原因 


調理中、調理直後の注意! 


A 警告 


• トッププレート高温注意ランプが 
点な中はトッププレート、その 
周辺の金属部分やなべに触れない 

高温のためにやけどの原因 
《高温注意ランプが消えても 
すぐには触5ない。 


接触禁止 




こ_夕_ 


(トッププレート高温注意ランプ pU ペー づ ） 

•炒め物と 焼き物をするときは、次のことを必ず守る 

-そばを離れない 

-加熱しすざない(予熱の火力は弱めにする） 

少量の油を使ラため、油温が急激に上がり 
発煙-発火の原因 


〇 


こ_夕_ 


•予熱 機能で予熱するときは、油を入れて 
予熱しない 

油温が急激に上がり発煙-発义の原因 

•水 や調理物を加熱し 
ていると、突然沸騰 
して飛び散ることが 
あるため、加熱前に 
よくかきまぜる 

特に、だし汁•みそ汁- 
カレー•牛乳などの汁 
物には注意する。 

やけど-けがの原因 


回み 


みを 





A 注意 


f # グリル高温注意ランプが点な中は 、 — 
グリル扉(ガラス窓)とその周辺の 
金属部分に触れない 

高温のためにやけどの原因 触禁と 

※高温注意ランプが消えてもすぐには触らない 
(グリル高温注意ランプ 1 15 ぺージ I ) 


• お手入れは冷えてか5行う 

やけどの原因 


〇 


•排気口 や吸気□をふさいだり、排気□や 
吸気□付近に手、顔、なべの取っ手を近づけない 

キッチンや本体内部が過熱して火災. 

やけど-故障の原因 


Q 


• 上面操作部や乂カランプの上に 
高温のなべなどを置かない 

熱により万一上面操作部に穴が開くと、 
漏電 • 感電の原因 


Q 



水や可燃物-を険なものを避ける！ 


f 

V 

A 警告 

) 


• トッププレートの上に、宙詰、 

湯たんぽ、各種巧れ防止力 
バー、アルミホイル、アルミ 
製レトルトパック、ボンべお 
よびカセットコン□やその他 
の電気製品などを置かない 
誤って加熱した場合、乂災•爆発-やけどなどの原因 
• なべなどの下に紙や各種巧れ 
防止カバーなどを敷いて使用 
しない 

なべなどの熱で紙などがこげたり、安全機能が正し 
<はたらかず発煙-発乂の原因 
※各種巧れ防止カバーとは、トッププレートとなべ 
やフライパン等との間に敷き、トッププレートの 
ちれを防ぐために使うもの。 


Q 

回回 


Q 


•中央 ヒーターの 上になべ•焼 
さあみ m 外の物を置かない 

乂災の原因 

•可燃物を 近づけない 
乂災•感電-けがの原因 
※新聞-雑誌-ふきんなど燃えやすいものをトップ 
プレートの上や吸気□、排気□の上に置かない。 

• 本体(吸気□、排気□など)に水をかけない 
漏電.ショート.火災.感電.故障の原因 乂 巧^ 


回® 

回® 




水かけ禁止 


安全のために必ずお守りください 
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を全のために必ずお守りください 



本体の取り扱いはていねいに 


A 警告 


•子供な ど取り}及いに不慣れなかただけで 
使わせたり、幼巧に触れさせたりしない 

感電-けが-やけどの原因 
※使用繳ま、触れたり当たらないように 
グリル扉を閉める。 

•吸気 □、排気□やすを間に、ピンや 
針金などの金属類や異物を入れない 
吸気□、排気□に指を入れない 
乂災•感電-けがの原因 

若 

ク 


Q 


Q 





♦異常. 故障時には、ただちに使用を中止する 
火災•感電-けがの原因 
※下記のような場合は、ただちに使用をやめ、 

専用回路のブレーカーを「切」にして修理を 
依頼する。 

〔異常.故障例] 

-こげ<さいにおいがする 
-触れるとビリビリ電気を感じる 
-トッププレートにひびが発生した 
-その他の異常、故障がある 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、そのま 
ま使うと過熱や異常動作-感電の原因 
※このような場合は、ただちに使用をや 
め、専用回路の ブレーカーを 「切」に 
して修理を依頼する。 

トッププレートはガラス製です。上に 
のったり、ものを落としたりしないで 
ください。また、傷がつくと割れの 
原因になります。 


•分解 •改造•修理はしない 
乂災•感電-けがの原因 

修理はお買上げの販売店またはお近くの 
「兰菱電機ご相談窓□-修理窓□」 分解禁止 

にご相談ください。 


⑩ 


•使用 後は電源スイッチを「切」にする 

火災の原因 

※長期不在のとをは、 ブレーカーを 
「切」にする。 


〇 


指示に従5 


〇 



• 本体前方に物を置かない 

• なべを不安定な状態で使用しない 

乂災の原因 

トッププレートのふちにのり上げた状 

# 中央ヒーターの上に直接食ネオを 

態で使ラと、本体損傷や落下などによ V y 

のせて焼かない 

り、けが•やけどの原因 

発乂-異常動作の原因 

•医療用 ペースメーカーをお使いの 

• IH ヒーター、中央ヒーターの 

方が、本製品をご使用される場含 

上に下記のらのを置いたまま (\) 

は、医療用ペースメーカーの取扱 mm 

通電しなぃ 一^ 

:專明 書 および担当医師の指示に従園 為^ 炎 

•吸.排気カバー 

つ 

- スプーンなどの金属製小物 

本製品の動作がペースメーカーに影響 

-グリル受け皿 

を与えることがある。 

加熱してやけどの原因 


•乂 気を近づけない 


感電 • 漏電の原因 




安全のために必ずお守りください 
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A 注意 


• IH ヒーターでアルミ製容器（うどん 

•空 だををしたり、加熱しすぎない 

などび入った簡易なベ）を加熱しない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の 

容器がホ熱したり、穴があいてやけどの 

発火の原因 

原因 (\) 

なべのそり、変形、トッププレートの fVl 

※中央ヒーター（ラジエントヒーター） 

破損の原 S 

で加熱するか、なべに移して加熱して 

•調理 m 外の目的で使用しない 

<ださい。 

火災の原因 


グリル調理について 


A 注意 


•必ず 受け皿を使用する 

乂災の原因 


〇 


•調理 中は本体か5離れない 

調理物が発义して义災の原因 

•必要 上に加熱しない 

加熱しすざると発义の原因 

•扉を 引を出したときに、 

上か5強い力を加えない 

扉や受け皿が落下してけがをしたり 
器具を破損する原因 

•グリル 用の小石などは使わない 

発火.発煙.やけどの原因 


Q 


•吸- 排気カバーの上にらのを置かない 

グリル取っ手が熱くなり、やけどの原因 
本体内部の温度が上がり、故障の原因 
吸•排気カバーの温度が上がり、熱による変色 
の原因 


調理物び発煙-発义した場合は 
ずぐに電源スイッチを切り、 
次の手順で消义ずる めれたタオル 

1 電源スイッチを切る 
2 吸•排気カバー全体を ^ ♦ 

めれたタオルでふさぐ 

※このとさ扉の周囲から煙が出ます C 


〇 


指示に従5 



•炎び 消えるまで扉を引を出さない 

(空気が入り、炎が大きくなります。） 


•扉 （ガラス窓）に水をかけない 

(ガラスが割れます。） 

• 使用後は必ずお手入れをする 
受け皿やグリルあみなどについた 
油分は残さず洗し僱とす 
続けて I 焼< とさは、受け皿に 
たまった油を捨て、巧れをきれいに 
落としてか5次を焼く お手入れする 

受け皿などに調理くずや油分が残ったまま 
調理すると発煙-発乂の原因 
※グリルあみにアルミホイルをセツトすると 
お手入れが簡単です。 

(アルミホイルのセツトのしかた 巧 5ぺ—ジ り 


〇 


指示に従5 


〇 


ラジェント ヒーターでの 調理について 


•調理 中-調理後は焼をあみが 
熱くなっているので注意する 

高温のためにやけどの原因 


Q 


•油が 多い食品を焼きあみにのせて 
調理しない 

油がヒーターにたれて発煙-発火の原因 


Q 


決め5れたやりかたな外では加熱しない! 


安全のために必ずお守りください 















































































I ご使社のお願い 


•トップ プレートの上で、 IH ジャー炊飯器な 
ど電磁誘導加熱の調理機器を使わない 

(磁力線により本製品が故障する原因） 



•使用 中は磁力線が出ているため、下記のよう 
な磁気に弱いらのは近づけない 

•キャッシュカード、自動改札用定期券、カセッ 
トテープなど（記録が消えるおそれがある。） 
•ラジオ、テレビなど（受信障害を及ぼすことが 



•市販の IH ヒーター 用感熱 プレート《は 使わ 

ない（本体故障の原因） 

※鉄などででさた板状のもので、 IH ヒーターに直 
接のせて加熱する。その熱を利用して、 IH ヒー 
ターでは使えない素材のなべを加熱するもの。 

•グリル 受け皿に水は入れない 

(庫内に水がこぼれた場合、本体内部に水が入つ 
て本体故障の原因） 


•害虫 （ゴ夺ブリ）などび製品内に侵入する 
と、故障の原因になります。 

適切な環境下でご使用ください。 

•吸気 □•排気□などに水などの液体び入っ 
た場含、故障の原因になることらありま 
す。多量に入ってしまった場含、または本 
体が動作しなくなった場合、お買上げの販 
売店またはお近くの「兰菱電機修理窓口」 
にご相談ください。 「87ぺ马 

•なべ 底-トッププレートについた巧れや 
異物は落としてか5調理してください。 

(トッププレートが巧れる原因。また、巧れや異物など 
がついたまま調理すると、なべ底とトッププレート 
(ガラス面)がくっつき、割れの原因） 


•夺 ャビネット 

(本体下側）に調味料- 
食品などを置かない 

(熱による変質の原因） 

•多量に ふきこぼした場合、夺ャビネット 
(本体下側）にふきこぼしたらのがたれる 
ことがあります。この場台、本体と夺ャビ 
ネットのお手入れをしてください。 




ご使用の前に 


IH ヒーターとは… 


トッププレートの下の磁力発生用コイルに電 
流が流れると磁力線が発生し、その磁力線に 
よってなベ底にラず電流が発生します。その 
うず電流となべ底との電気抵抗によってなベ 
底自体が発熱します。 



ラジエントヒーターとは… 


ヒーターの発熱（赤熱）でなベを加熱します。 
• IH ヒーターで使えないほとんどのなべが 
使えます。 

•ヒーターを切った後、余熱を利用できます。 



\断熱、絶縁体 


左 IH ヒーターの特長 


左 IH ヒーター 



I ]〜 内コイル 


I - ||…外コイル 


左 IH ヒーターは、3重コイルになっています0 

通常は、内コイル、外コイル全体に通電して加熱を行います。 

下記の場合は、加熱方法を自動で切り替えます。 

【ルさいなべ（底面直径が約1己 cmiU 下）を使ラとさ】 

左 IH ヒ ー タ ー が自動でルさいなべを検知して、左 IH ヒ ー タ ー の内 コイ ルのみを通電して 
加熱します。なべの大きさに適した加熱面積と火力で快適な調理をサポートします。 


4朋 


•なべ底がそっていたり、なべ底の材質、構造などによっては、大きいなべ（底面 
直径が約1日 cmm 上）でもルさいなべと判断ずることがありまず。 

•ち IH ヒーターは、コイル全体に通電して加熱ずるため、同じなベを使用しても 
左ち IH ヒーターで加熱状態が異なる場台がありまず。 

【煮込み機能】 

内コイルと外コイルを交互に通電します。ルさいなべを使うと内コイルだけで乂力の 
強さを切り替えます。（煮込み機能-特長 [^0 ぺージ J ) 


はじめてお使いになるときに 


グリルあみ 


使いはじめる前に、化統いして（乾燥させてか S ) サラダ油など食用油をうずくめって 
<ださい。 

(グリルあみに調理物がこびりつくのを防ぎます。） 

1. 水洗いをずる。 

※ナイ□ンたねしなどのかたいちのは使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

※研磨材入りの洗剤は使わない。（グリルあみ表面を傷つける原因） 

2. キッチンペーパーなどで水分をよくふき取る。 

※または自然乾燥させてください。 

3. サラダ油など食用油をグリルあみ全体にめる。 

※キッチンペーパーややね S かい布を使ラ。 


当社専用天ぷ5なべ 


使いはじめる前に、スポンジに台所用中性洗剤をつけて洗い、 
すすいで水気をよくふいてか5使ってください。 

※パンメニューがある機種のみ 
•使いはじめる前に、スポンジに台所用中性洗剤をつけて洗い、 
すすいで水気をよくふいてから使ってください。 

•取っ手に破損部分や、取り付け部のガタツキなどないか、 
安全を確認してか5使ってください。 


キッチンペーパー 
または 

やわ S かい布 




夕^^» 


ご使用の前に 


9 


















































































ご使用の前に 


ま田バ I 11し二' v 、、 l ぐ/-つ I 、ア※パンメニュ—がある機種のみ。 

导用ノリル了イノソユ 1 しいし※グリルディッシュレシピ BOOK も必ずお読みくださし、。 


パンメニューでパンの発酵やパンを焼くことが 
でをます。 

•お 手入れ方法 161ページ I 

•使える のはパンメニュー、グリル、オーブ 
ン、あたためのみです。 

グリルの自動メニュー、左ち IH ヒーター、中央 
ヒーターでは使わないでください。（調理の 
仕上びりび悪 < なる、変形•変色の原因） 





深型ディッシュ 


浅型ディッシュ 




•オーブンレンジ、電子レンジなどの他の電気 
調理器では使用しないでください。 

(専用グリルディッシュの破損-乂災の原因） 

•パンメニューを使用ずるときは必ず専用 
グリルディッシュを使用してください。 

(パンび店、くらんでヒーターについて発煙- 
発乂の原因） 

•食品を入れずに、加熱しないでください。 

(専用グ U ルディッシュやグリル庫内、グリル 
扉び熱くなりやけどの原因） 

•調理中や調理直後しば5くは、専用グリル 
ディッシュに直接触れないでください。 

(やけどの原因） 

•必ずグリルあみの中央に置いてください。 

(専用グリルディッシュびグリル庫内壁面や 
グリ；レ扉にぶつかると本体や専用グリル 
ディッシュの破損*傷つさの原因） 

•落としたり、強い衝撃を与えたり、急冷しないで 
<ださい。 

(専用グリルディッシュの破損-変形の原因） 


•専用グリルディッシュに入れる調理物の量は、 
容器の重さを含めて 3 k 呂までにしてください。 

グリルあみの破損を防ぐため。 

•調理後の専用グリルディッシュの出し入れは、市 
販の S トンなどを使って両手で行い、必ずグリル 
ディッシュの底を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 
※破れたり、水や油でめれたりした市販の5トン 
などは使わないでください。やけどの原因にな 
ります。 

•専用グリルディッシュの中に入った調理物を 
切り分けるときは、包 T の背（刃物がついていな 
い側）などを使用してください。 

※包 T 、 フオーク、金属のへらなどの鋭い刃物で 
こすると傷の原因になります。 

•専用グリルディッシュの中に調理物を保をしない 
で < ださい。 

調理後は他の容器に移しかえて<ださい。専用グ 
リルディッシュにさびび発生する場合びあります。 

•塩分や酸気、あく類を含んだものを保をしないで 
<ださい。 

(変色、腐食の原因） 


- rnmimm - 


•使用初期に虹色の変色や白点が発生することがありまずが、ステンレス鋼特有の現象で人体には無害でず。 


B ご使累前に 
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ち全機能について 


(300 W ) 
に 000 W) 
に已〇 0 W ) 

( 已〇 0 W ) 

( 7已 0 W ) 

(1000 W ) 

(1500 W ) 


(3000 W ) 
に已〇 0 W ) 
に 000 W) 
に 000 W) 
(1 已〇 0 W ) 
に已〇 0 W ) 
に 000 W) 
(1500 W ) 


2500 W 


2已〇 0 W 
2曰00 W 
2已〇 0 W 
2已〇 0 W 
2已〇 0 W 


1 S 00 W 

1 S 00 W 

1 S 00 W 

1 S 00 W 


左 IH ヒーター ち IH ヒーター 中央 ヒーター グリル※ 


•総 消費電力が己800 W を超えないように、左ち IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節します。 

2〜4つのヒーターを同時に使うと、左ち IH ヒーターの最大乂力が制限される場合があります。 

このとさ、 IH ヒーターの火力を上げよラとしてち、ブザーが鳴って受けつけません。 

※先に使っている IH ヒーターが優先され、後から使おラとした IH ヒーターの乂力が制限されます。 

※中央ヒーター、グリルメニュー、揚げ物機能、煮込み機能、保温は優先されます。 

《3 kW 機能を使用中、2000 W まで乂力が制限されることがあります。このとき IH ヒーター义カランプの 
「3 kW 」 ランプが点滅します。他のヒーターを切るなどして総消費電力が曰8日日 W じ(内におさまると、 
に kW 」 ランプが点灯に変わり自動的に 3 kW に復帰します。 

[义力制限の例] 


※グリル使用時は2500 W 使用しています。 

•高乂 力 （2 己00 W 、 2000 W ) や 3 kW 機能を使っているときは温度過昇防止機能がはた5いて、 
自動的に温度調節をすることびあります。そのため常に高乂力を維持でをるとは限りません。 
加熱のしすざによるフライパン-なべの変形や発煙-発乂を防止するためです。 


[温度過昇防止機能] 

なべ底やグリル庫内が高温になりすざない 
ように、自動で火力をコント□ールします。 

※特に予熱時や炒め物中にはた5 くことがあります。 
温度が下がると自動でまた加熱しはじめます。 

[切り忘れ防止機能] 

切り忘れてち最後の操作から約45分がすざる 
と、自動的にヒーターが切れます。 

※切り忘れ自動停止機能はヒーターごとに対応 
しています。 

※グリルはスタート時に時間を設定するので、 

指定時間で切れます。 

[小物検知機能] 

IH ヒーターにスプーンやナイフなどの金属ル物が 
置かれても、検知して加熱しません。 

[チャイルド□ック（いたず5防止)] [^7 ページ1 
すべての ヒーターが 使えないよラ□ックでさます。 

[中央ヒーター□ック（誤操作防止)] 157ページ I 
中央ヒーターだけを使えないように□ックできます。 


[空焼さ自動停止機能] 

I H ヒーターで温度が上がりすざたとさにはたらさ 
ます。 U 1 表示が出ますが故障ではありません。 

[なべなし自動停止機能] 

IH ヒーターになべを置かなかったり、はずした 
ままにすると約1分後に自動でヒーターが切れ 
ます。 

[高温注意ランプ] 114〜15ページ I 

ヒーターまたはグリル使用中（加熱をはじめると 
すぐ点灯）、トッププレート、グリル扉が熱い間 
はランプが点'打して高温注意をお知らせします。 

※電源スイッチを切った後も、トッププレートや 
グリルの扉が熱い間は点なしてお知らせします。 

[地震感知機能] 

約震度 5 iU 上のゆれを感知するとすベての動作が 
自動停止し、電源が切れます。 

※自動停止後は、再度電源を「入」にすると 
使用でさます。 


ヒーターの乂力 • 使用制限について 


- - - - - _ I 

2 7 8 3 4已6 


―I 


-1 -1 -1 -1 -1 -1 -1 

8776876 

3 >— -— I— I— I— I— r 


ご使用の前に 











































各部のなまえとはたらさ 


( ワっトスーィ 


光センサー 

なべ底の温度を検知するセンサーです。 
加熱しすざを防止します。 


ワイドオーブン^ 

(両面焼を）2000 W ※別に脱煙ヒーター300 W 

大さな庫内は、幅3目 cm、 奥行さ 24.5cm、 最大高さ 
目 cm まで入ります。 

水をは S ないので、魚をこんがり焼を上げます。 

また、ピザ皿•キッシュ皿などを使えばオーブン感覚 
で調理メニューの幅が広がります。 


【自動メニュー】（匿轴、 I 切身•ひものし向偏] ) 

「姿焼」「切身•ひちの」「ル魚」か S メニューを 
選ぶと自動で焼さます。 

【グリル】 

乂力（已段階）を選び、ピザ、魚などを手動で焼く 
ことびでさます。 

【オーブン】 

1已日〜2已日で （1 日できざみ）か S 温度を選び、簡単 
なお菓子などを焼くことがでさます。 

【あたため】 

市販のお您菜、パンなどのあたためなおしに。 

【パンメこュ ー 】（発酵、パン焼き） 

※パンメニューがある機種のみ 
専用グリルディッシュを使ってノ（ンの発酵や、 
パンを焼くことがでさます。 

【切タイマー（焼き時間の設定）】 

グリル•オーブン：！〜4己分、あたため•パン焼 
さ：1〜30分、発酵：1〜60分まで設定でさます。 
※自動メニューは、焼さ時間の設定はでさません。 

【脱煙機能】 

脱煙フィルター（パラジウム触媒）で、グリルから 
出る煙を大幅にカツトします。 


パッキンは消耗品です。次のよラな場合は交換び必要です。 

①柔軟性びなくなった 
⑨ひびが入り、さけた 

③グリル扉の周辺か S 煙が多く出るよラになった 


交換については、お買上げの 
販売店にお問い合わせください。 

〔追加購入するとさ） 

品番： M26 己96 054RG 
品名：パッキン 




※グリルあみは消耗品です。 

塗装がいたんだ場合は、お買上げの販売店に 
お問い合わせください。 

〔追加購入するとさ）品番： M2 目555 349 
品名：グリルあみ 
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各部のなまえとはた5さ 



中央 ヒーター （ラジ エン ト ヒーター ） 1200 W 

お手持ちのほとんどのなべび使えます。 

また、付属品の焼さあみを使えば、「あぶる」調理がでさます。 

【切タイマー】 

設定した時間でヒーターび切れます。 

1日秒〜1時間30分（最大5時間）まで設定でさます。 

※乂力によって設定でさる時間が異なります。 


吸気□ホルダー（ち用） 


左ち IH ヒータ ー2500 W (3 kW キ ー3000 W ) 

【予熱機能】 

フライパンやなべを妙め物や焼さ物に最適な温度に 
予熱します。 

に kW 機能】 

3kW の高火力ですばやくお湯を沸かします。 

1〜1日分 （1 分をざみ）の切タイマーになっているので、 
水の量に合わせて設定でさます。 

り呆: 

調理物（みそ汁、カレーなど）を保温でさます。 

【煮込み機能】（左 IH ヒーターのみ） 

火加減「1」〜「3」か S 乂加減を選び、煮込み調理が 
でさます。 

【揚げ物機能】 

油温度調節機能で設定温度にすばやく合わせます。 
揚げ物がカラッとおいしく揚がります。 

【切タイマー】 

設定した時間でヒーターが切れます。 

1日秒〜1時間3日分（最大5時間）まで設定でさます。 
※予熱機能、 3kW 機能、揚げ物機能には使えません。 

※乂力によって設定でさる時間が異なります。 


なべ位置マーク （7 力所） 


目の不自由なちのために設けています。（なべを置<めやす） 

細肺醜ま 


電源オートオフ機能 

調理後、操作をしないで1已分がたつと自動で電源び切れます。 


付属品 


焼きあみ〔けの 

中央ヒーターの上にのせて、 
あぶりちの調理などに使ラ。 

〔追加購入するとさ） 

品番： MS6 已曰已 349Y 
品名：焼をあみ 



当社専用天ぷ5なべ aim 吉 A 。: 言 

〔追加購入するとき） so 日 g のめやす 

品番： MS6 640 340TN 
品名：天ぷ S なべ 


めやす 



専用グリルディッシュ〔深型、浅型) 

※パンメニューびある機種のみ 产 

〔追加購入するとを） ^ 

品番： MS6 640 340GD 
品名：グリルディッシュ 



深型 


浅型 


M 各部 Q なきスとはたらさ 
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左 IH 


中央ヒ - 夕 - 


ち IH 


操作部のなまえとはたらさ 

※イラストはパンメニューがある機種で説明しています。 


(イラストのランプ、左ち液晶表示部は説明のためにすベて点な。 
お知 S せ液晶は表示の一例です。） 






♦表示ランプの点巧は . ■ 

\ I / 

•表示ランプの点ミ威は .■ B ■ 

— I ホ： ■ 青： ■ 

参表示ランプの色は . ピンク* 1 : ■ 消打： □ 

オレンジ *2 : D 

*1 予熱、揚げ物、煮込み機能の場合 
*2 保温の場合 

参 IH ヒーター-中央ヒーターの 

通常加熱時は . ；1 

14 (表示び回る） 







隆链切身•ひちのル魚 
ヴ UJ し才ーブシあたため 


トッププレート高温注意ランプ 

ヒーター使用中（加熱をはじめるとすぐ点灯)、トッププレート 
が熱い間は、ランプがホ点灯して高溫注意をお知 S せする 


お知5せ液晶 

はた S いている機能（中央ヒーター、グリルメニュー他）、 
お願い-お知 S せ-注意などを表示する 


EJ 


( 揚げ物キ ー 124ぺ-ジ I 
— ^ 3 kW キー 〔22ペー习 ) 


左ち I H ヒーター . 「4」 

中央 ヒーター . 「3」 

煮込み . 乂加減「2」 

グ U ルメニュー . 「姿焼」 

グ U ル乂力 . 「3」 

パンメニュー . 「発酵」 

自動メニューの焼色調節 . 「標準」 

才ーブン温度 . 「17日」 

揚げ物の油温度設定 . 「18日」 


で 

で 


(イラストは説明のためにずベて点な） 


グリル 
照明キー 
グリル庫内 
(庫内な） 
「入•切」 


グリル高温ま意ランプ 

グリル使用中（加熱をはじめるとす 

ぐ点灯)、グリル扉が熱い間は点な 


電源ランプ 
電源「入」で点 
灯、「切」で消な 


左 IH 
切タイマー 
ダイヤル 
左 IH 

ヒーターの 
切タイマーを 
設定 


左 IH ヒーター义カダイヤル 
左 IH ヒーターの「入•切」と 
火力調節 





電源スイッチ 


ち IH ^ 

切タイマー 
ダイヤル 
ち IH 

ヒーターの 
切タイマーを 

ん 設定 ぉ 

V —ぶ 


ち IH ヒーター义カダイヤル 
ち IH ヒーターの「入•切」と 
火力調節 
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パンメニュ ー 


► 



お手入れ 3 秒押し 


予熱機能ランプ 

予熱機能を使用中にホ点なする 


液晶表示部 

はた S いている機能 

(通常加熱.保温.煮达み※. 

タイマー-獄ブ’物- 3 kW ) を表示する 

※煮込みは左 IH ヒーターのみ 




□ックキー を7ページ） 
チャイルド□ック 
中央ヒーター□ック 


お名表示 位置) 



簡単タイマー [56 ぺージ1 


経過時間をはかることがでさる機能 


IH ヒーター乂カランプ 

乂力を表示する 

揚げ物キー設定時は、油の予熱完了までのめやすを表示する 
予熱機能設定時は、予熱完了までのめやすを表おする 




1 


///%////////// りりり III I III I りり \\\\\\\\\\\\\\\\\\ 


予熱 




f 弱中 


V 吊郵フ私卿し 



V ご nnnmnni 

ぶ 一勺 jcJ ら〇ら : 

揚げ歡 rs \ % 




乂カワンタッチキー 

「弱•中•強」の乂力をワンタッチで調節 


爲の巧 U が J 1 木崖 

I あとダイヤル回す 

獨縱! 


予熱 


’りり!!川川!鶴 


中央ヒーター乂カランプ 
中央ヒーターの火力を表示する 


薄イ關►濃 


pi 


] 



中央ヒータ- 


揚げ物煮込み 


弱中強 3 kw 

テ熱端■甲し 



入/切 

◄ 1 ► 

切タイマー。 

— 1+0 

• 


> グリル/才—ブン 




はた!5きはち IH ヒーターと同じでず 


〔32ページ I 


134〜53ペー: 


I 煮込みキー 【28ペーン] 


A 注意 


•上面操作部や乂カランプの上に、高溫のなベなどを 
置かない。 

(熱により万一上面操作部に穴び開 < と、漏電•感電 
の原因） 

操作手順-表示について 

この説明書では次のように表わします。 

♦操作手順は . 12 〇 


4战材 A 


•お知5せ液晶、液晶表示部の上に高溫のなベなどを置 
くと、表示部び黒くなることびあります。 

黒くなった場合は、なべなどをおろし、放置してくだ 
さい。しば5くするともとに戻ります。 

•調理中、お知5せ液晶、液晶表示部びトッププレート 
内側か5くらることびあります。しば5くするとくら 
りび消えますので、そのままご使用ください。 

•乂力調節やメニュー選択のめやすに、基準义力（メ 
ニュー）を設けています。 

基準乂力（メニュー）ではブザーび長めに鳴ります。 

※基準乂力（メニュー） 


底局温江忌、 

点灯時トッププレ-卜が 
熱くなっています 



前面操作部 


ち IH ヒーター 


中央 ヒーター 


ち IH ヒーター 


発酵/パン焼き 


上面操作部-表示部 


lllllmi ミミろ 




一 


ニミミ—/ 



111111=ーミミミ 


グ^ 


操作部のなまえとはたらさ 


M 操作部 Q なまえとはたらさ 























































































































































































































使えるなベ • 使えないなべ 




なべの種類 


■鉄、鉄錠物、鉄ホー□—(耐熱性) 






■ステンレス 



18-0 

※磁石がよくつく 


18-8 

18-10 


■を層なベ 
■貼り付けなべ 

(なべの底にステンレスなどを 
貼り付けている） 

■溶射なベ 

(なべの底に鉄などをコーテイング 
している） 


■陶磁器（±なべなど） 



■銅、アル5 



巧 


■耐熱ガラス 



〇 


なべの材質 


左ち IH ヒーター 


•ホー□一なベは、空焼さし 
たりこげつかせないよ5に 
する。 

(ホー□一がとけて焼さつ 
き、トッププレート損傷の 
原因） 




中巧ヒーター 


〇 


A 


乂力が弱 < なる。 

I 厚さ1 mmli (上のものは、 
使えない場合がある。 


A 


• 乂力が弱くなったり、使え 
ないちのがある。 

※多層で間に鉄をはさんでい 
るものや、底が18-日ステン 
レスのらのは使える。 

• なべの底の材質により乂力 
が弱くなったり、使えない 
ちのがある。 


X 


• riH ヒーターで 使える」 と 
表示されていて ち、 IH ヒー 
ターでは使わない。 
※形状などによっては、本製 
品が故障します。 


X 


X 


〇 


•ホー□一なベは、空焼さしたり 
こげつかせないよラにする。 

• ホー□一加工された魚焼さ器 
-あみは使えない。 

(ホー□一がとけて焼さつさ、 
トッププレート 
損傷の原因） 



〇 


〇 


〇 


A 


-±なべの底に脚があるちのは、 
加熱でさない。 

•±なべを引さずらない。 

(±なべの底でトッププレートを 
傷つけ、割れの原因） 


〇 


A 


>超耐熱ガラス製なベ!;!外は 
使えない。 

(割れることがある） 


A 警告 


• 揚げ物調理は必ず当社専用天ぷ！5なべを使う 

•当社専用天ぷ5なべの底のそりは0.5 mmiu 下のちのを使ラ 


(乂災の原因） 


なべの形状 


〇 


左ち IH ヒーター 


■底が平らで、底の平らな部分の直径が12〜 27 cm のちの。 
• 27 cml ； l 上のものは、熱が伝わりにくくなり、調理が 
上手にでさないことがある。 


1 2~27cm 


※圧力なベも使えます。 （ IH ヒーターは乂力が強いので乂力を上げすざない） 


X 


■底に 3 mmli (上のそりや脚があるもの-約 3 mmm 上 

■底の丸いもの（中華なベなど） 

■底の直径が1 2 cm 未満のもの ， 約 3 mmm 上 

※安全機能が正しくはたらかない、乂力が弱くなったり、入らない場合があります。 


-mmifskim- 


•底びうすいちのは、底び変おすることびあります。低めの乂力で使ってください。 
•底びうすいものや底びそっているものは、強乂で予熱するとホ熱する場合びあります。 


中央 ヒーター 


〇 


■底が平らで厚手の 
ちの 

■底の平らな部分の 
直径が12〜 19 cm 
のちの 


X 


■底に 3 mmli (上の凸 
凹があるち の （ラジ 
エントヒーターの 温 
度調節機能がはたら 
さ、ヒ ーター が赤く 
なったり消えたりす 
るため調理が上手に 
でさない） 


使えるなベ•使えないなべ 
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2 

/// 

巧し出ず 



雪 

I 保温 ■ I 12131415161718 I 3 kwl 

火カランプは消なしたままです。 


3 


をちどち S かに回す 



養 

1 保温 ■ 1 12131415161718 I 3 kwl 

火カランプ1〜8を青に点なさせます。 

n 

U 


4 中強 I いずれかを巧ず 


〇 


使えるなベ 

火カランプが点なし、なべが加熱されます。 


X 




5161718 ] 

[例]中を押したとさ 

使えるなベと見わけても、材質や形状によって火力 
が弱くなる場合があります。 


使えないなべ 

火カランプが点滅します。なべなし自動停止 
機能がはたらいて、加熱されません。 

\ \|/ I \|/ I ル / 

//|\ I /|\ I /|\\ 

約1分後にブザーが鳴って、自動的にヒーターが切 
れます。 


5 おねった6 



巧し込み 

電源は-トオフ） rj .71 I I — ^ 

入/のに ® SO I VJJ li - 9 〇 


電源は-村ス 
入/のに妙巧し I 




層 11 閒 1 I 国 ffl-OIHlI 

•上記マークのあるなベをおすすめします。 

※財団法人「製品安全協会」び認定した IH クッキングヒーター 
(200 V ) 対応の商品です。 

※100 V 対応のなべは使えません。 

•上記マークのないなべは riH ヒーターで巧える J と表示されて 
いてち、义力が弱かったり、义力び入6ない場合があります。 




•同じ乂力設定でも、なべの材質、おが、大き 
さなどによっては消費電力び異なったり、カロ 
熱状態び異なったりします。 

•同じなベを使用しても、左ち IH ヒーターで消 
費電力び異なったり、加熱が態び異なったり 
します。 

(左 IH ヒー ターの特長 [9 ぺージ I) 


I H ヒーターで使えるなべの見わけかた 

♦ここでは、ち IH ヒーターを使用して説明します。 グ - 


なべに水を入れ、 

IH ヒーターの中央に置く 



n 


電源は-トオフ） 

u 


入/祝 [2 妙巧し1 


FAJ にする 


電源は-トオフ） 
入/のに妙巧し」 


電源が'入っています 


[ピッと鳴るまで巧す） 


乂カタイヤル 


乂カワンタツ チキー 


新しいなべを購入ずるときは… 



使えるなベ•使えないなべ 
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IH ヒーターの使いかた（焼く •煮る•保 


- 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべが IH ヒーターの中央か5ずれ 
た状態で加熱されると、なべの取 
つ手が熱くなる場合があります。 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


中央ヒ-夕 - 
左 IH — ち IH 


^局;血迂ぉ、 

点灯時トッププレ—卜が 
熱くなっています 


注意-お知5せなどを表示します。 


r \ 






^-^-\ 

A 警告 


•煮込み 料理をするときは、乂力を弱めにして、ときどきかきまぜてください。 



(こがさない） 

•炒め物と焼き物をする 


具材（特に大根、じゃびいわ、こんにゃくなど）びなベ底にはりついて、部分的にこ 

とさは、 


げつくことびあり、こげた部分び空焼さのようになります。 

-そばを離れない 


ホー□一なベでは、なべ底のホー□一びとけてトッププレートにくっつさ、トッププ 

-加熱しすざない（予熱 


レートの傷つさ-割れの原因になります。 

の乂力は弱めにする） 


•保溫についてのお願い 

(油の温度び急激に上び 


•長時間の保温はしないでください。ふさこぼれ、こげつさのおそれびあります。 

り、発煙-発乂の原因） 


•保温でさるのは汁物（みそ汁、スープなど）やカレー、シチューです。 

•水 や調理物を加熱してい 


(ごはんや炒め物などは保温しないでください。こげつさの原因となります。） 

ると、突然沸騰して飛び 


-必ず調理終了後の調理物を保温して<ださい。調理物び;令めてしまったとさ 

散ることびあるため、カロ 


は、あたためてから保温してください。 

熱前によくかきまぜる 


-保温中はとさどさかきまぜてこげつかないようにしてください。 

特に、だし汁-みそ汁•力 


•保溫についてのお知！5せ 

レー-牛乳などの汁物に 


温度はめやすです。調理物の種類や 量、 なべの材質•大ささにより実際の温度と 

は注意する。 


異なる場合びあります。 

(やけど-けびの原因） 


\_ J 


ち液晶表示部 

保温中の温度、 
お知5せなどを 
表します。 



高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 
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。•滿 


乂カワンタツチキー 


上面操作部 


乂カタイヤル 


お知5せ液晶 


I H ヒ I 夕 I の使いかた (焼く •煮る•保温する) 


温ずる) 


IH ヒーター乂力のめやず G 裏表紙 I 


3 



をちどち6かに回す 


mu \ 12 13 141 5161718 UM 
火カランプ1〜8を青に点なさせます。 




4 


弱中強 

端 '2 端し 


巧して 


[例]「強」を選んだとき 





义力を 選ぶ 


■乂カ ダイヤルを回して乂力を選ぶとき 

手順 3 か5約1秒おいてから再度火力 
ダイヤルを回してください。 

「4」 （750 W ) で加熱がはじまります。 

■乂 力を調節ずるとき 


弱 < なる 



強くなる 

回ず 


ii 強乂カワンタッチキー 

■ ■ 



保温 


150W 500W 1000 W 2000 W 


([3 kW ] キーを押す 畔医 2〜23ペー 习) 


•火力のめやす I 裏表紙 I 

r ■保温ず るとさ—— 



左へ回しきる I 保温 ■ I 1213141516171 8131 



切タイマーを設定することができます。 154〜55ぺージ I 
〇温度は 8crc で保温されます。 


保温を 
選んだとき 


5 調埋する 


6 終わった S 巧し込み 



電源け-トオフ) 
入/のに妙巧し1 



r 切 J にずる 


4組 


•乂カダイヤルを押し出しただけでは、义カワンタッチキーは受けつけません。（左ち液晶表示部に「ダイヤル回す」と 
表示されます。）乂カダイヤルを回して义カランプを青にしてください。 

•同じ乂力設定でも、なべの材質、お状、大きさなどによっては消費電力び異なったり、加熱状態び異なったりします。 
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□ 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 

(ピッと鳴るまで巧す） 


rxi にする 



電源び入っています 


2 



巧し出ず 



I H ヒ I 夕 I の使いかた (焼く •煮る•保温する) 























































































































































予熱機旨层（フライパンやなべを予熱する) 

野菜炒め、肉を焼くとさなどの調理の予熱に適しています。 


①空のフライパンまたは 
なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※フライパンやなべが IH ヒーターの 
中央か5ずれた状態で加熱される 
と、フライパンやなべ の 取っ手が 
熱くなる場合があります。 

•油は必ず予熱完了後、調理をはじめる 
直前に入れてください。 

•油、水、調理物を入れないでください。 
•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


中央ヒ-夕 - 

左 IH — ち IH 

Afel ; 皿迂后; 


点な時トッププレ-卜が 
熱くなっています 


お知!5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 





乂カダイヤル 


上面操作部 


A 警告 

•予熱機能で予熱するとき 
は、油を入れて予熱しない 

(油温び急激に上びり発煙- 
発乂の原因） 



ち液晶表示部 

お知5せなどを 
表 7 JT します。 


予熱機能ランプ 

(予熱機能を使用中にホ点な） 


乂カワンタッチキー「中」 


/-^- N 

•お急ざの場合や、調理のが況によっては、 

IH ヒーター乂力「4」〜「目」でお好み（手 

動）で予熱してください。 _ 

( IH ヒーター乂力のめやす ！ 裏表紙 1 ) 

•予熱途中でフライパンを取り替えたり、フ 
ライパンを動かしたりしないでください。 
予熱温度び低<なりすざたり、高<なりす 
ぎてしまう場合びあります。 

•連続して使用しないでください。 

(なべやフライパンの変形、発煙•発乂の原因） 

•調理中は、そばを離れないでください。 

\_ J 


- •朋 - 

•水、調理物などを入れたまま予熱すると，予熱び完了しても温 
度び低いことびあります。 

•高乂力で予熱するため、フライパンやなべの材質、厚さによっ 
ては、なべ底び変色したり、変おする場合びあります。 

•なべの材質、お状、大きさなどによっては、予熱温度び低くな 
りすぎたり、高くなりすざたりする場合びあります。 

• トッププレートやフライパンなどび熱いうちに予熱機能を使うと、 
温度び低いうちに予熱完了のお知5せをすることびあります。 

•左ち IH ヒーターの特性び異なるため、左ち IH ヒーターで予熱完 
了時の温度に差び出る場合びあります。 

(左 IH ヒーターの 特長 りぺ- ン] ) 

•乂カダイヤルを押し出しただけでは、乂カワンタッチキーは受 
けつけません。（左ち液晶表示部に「ダイヤル回す」と表示され 
ます。）义カダイヤルを回して乂カランプを青にしてください。 


• IH ヒーターを使っている IH ヒーターに予熱機能は使えません。 
IH ヒーターを停止し、乂カランプを青に点なして予熱機能を設 
定してください。 

•予熱機能を使っている IH ヒーターに、切タイマーは使えません。 


V 


ノ 


予熱機能で予熱ずるとき [；26ぺ—ジ I 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxi にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


電源び入っています 


2 

龄 甲し出ず 



I 保温丽 I 12131415161718 I 3 kwl 

火カランプは消打したままです。 


3 

をちどち 6 かに回す 



1 保温 ■ 1 12131415161718 I 3 kwl 

火カランプ1〜8を青に点なさせます。 

n 

U 


予 

熱 

機 

能 

2 

ミ 

パ 

ン 

や 

な 

ベ 

を 


i 


4 


中 


約 2 砂長巧しする 


■途中で 予熱をやめたいとき 
押し込む 


•火カランプが、下のように点滅.点なして 
予熱温度の上がり具合をお知らせします。 


予熱がはじまります 



約！〜 
3分 

■予 熱中に、調理をはじめたいとき 


回して乂力設定ずる 




I 保温 ■ I I 2 M 4 I 5 I 6 I 7 I 8 iBkwl 


I l 2 杂 

八な 



5 11] 71813 kw 


L 予熱完了 




( ピピ^ピピ ー) 


※予熱完了後は、約2分間予熱を保ちます。 


※义カワンタッチキー、煮込みキーも受けつけます。 


♦ 

テ熱 


予熱完了 


ブザーび鳴り、ランプ点滅か6点！灯に'変わった S モ熱ち了 


•予熱完了したら、火力を設定して調理をしてください。（手順 己） 
•予熱完了後、約2分間操作しないとブザーが鳴り、ヒーターが 
切れます。（予熱機能終了） 

•予熱温度が低い場合は、 IH ヒーター火力 
「4」〜「6」（手動）で予熱してください。 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ_ ^ 




予熱機能終了 




ill 11213]4[5[6 lTj8l3kwJ 


5 回して义力を設定し、調理ずる 

※火カワンタッチキー、煮込みキーか!5火力-火加減を選んで加熱をはじめることもできます。 

※予熱機能では、調理はでさません。予熱完了後は、 IH ヒーターの火力を設定し、調理を行ってください。 


6 終わった6 巧し込み 



電源は-村ス 
入/ 咖2妙押し1 



r 切 J にする 
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3 kW 機能（お湯を沸かず) 


- 

①なべに水を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべが IH ヒーターの中央か5ずれ 
た状態で加熱されると、なべの取 
つ手が熱くなる場合があります。 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


中央ヒ-夕- 

左 IH — 右 IH 

逸 i 高温注意 


点灯時トッププレ-卜が 
熱くなっています 


お知5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 





上面操作部 



ち液晶表示部 

加熱時間、お知 
5せなどを表示 
します。 


弱中 

予熱測し 


3 kW キー 


么警告 

•加熱 前によくかきまぜる。 

加熱していると、突然沸騰して飛び散ることびあります。 

(やけど-けがの原因） 

V_ J 


-^- 

•炒め物、 焼き物をしない。 

(なべやフライノてンの変形の原因） 

•湯を沸かすとき、沸騰した5乂力を下げる。 

(ふさこぼれの原因） 

•ゆで物は、様子をみて乂力を下げる。 

(ふさこぼれの原因） 

•3 kW 機能でなべ-フライパンの予熱や空焼きをしなし、。 

(発煙•発乂の原因、なべやフライパンの変形の原因） 


/- •細垃— -^ 

•乂カダイヤルを押し出しただけでは、 3 kW キーは受 
けつけません。（ちち液晶表示部に「ダイヤル回す」 

と表示されます。）乂カダイヤルを回して乂カランプ 
を青にしてください。 

•3 kW 機能を使っている IH ヒーターに、予熱機能、揚 
げ物機能、切タイマー、簡単タイマーは使えません。 
•义力制限中は、 IH ヒーター乂カランプの rskw 」 
ランプび点滅します。 

(「ヒーターの义 力.使用制限について」 |11ぺ_ジ| ) 

\_ J 



□ 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 




(ピッと鳴るまで押ず) 


rxj にする 



巧し出ず 



をちどち6かに回す 


4 

お巧みの加熱時間に合わせる 

3 kw 押すごとに1〜10分まで設定できます。 

(1 分さざみ） 

時間を合わせてか5約3秒で加熱がはじまります。 
(3 秒間操作しないとそのままはじまります） 


3kw 何回か巧して 


■3 kW スタート後、途中でやめるとき 



3kw 押ずまたは 


押し込む 


ブザーび鳴った6終了 



電源び入っています 


lial I 1213 14 15 16 17 r8l3kwl 

火カランプは消なしたままです。 




liai I 1213 1415 16 171813 kwl 

火カランプ 1 〜8を青に点なさせます。 




押すごとに加熱時間が 
切り替わります。 


設定をやめるときは、「0」に合わせます。 
[例]「已分」に合わせたとき _ 



c^r 

約3秒後スタートします。 


レ。ピ_レ' ピ—レ。ピ_レ' ピ_ 



5 終わった S 押し込み 



1 


電源は-村ス 
入/祝に妙押し 1 


□ 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 



r 切 J にする 
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揚げ物をする（鳳ず物機能) 


- - 

①当社専用天ぷ5なべに 
油を入れる 

• SOOg (約220 mL ) 〜80 Og (約 
9日 OmL ) 入れてください。 

♦油が20 Og (約220 mL ) 未満では調理 
しないで < ださい。 

I — 8日日 g のめやす 
「已 日日 g のめやす 


200呂の 
めやす 


⑨当社専用天ぷ5なべを 
IH ヒー ターの 中央に 
置< 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 



高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


中央ヒ-夕- 

左 IH — ち IH 


池局温ま意 


点灯時トッププレ-卜が 
熱くなっています 



88 ^ 



お知5せ液晶 


注意-お知5せなど 
を表示します。 


n 


上面操作部 


乂カダイヤル 
(油温度調節） 







弱中強 3 kw 

予熱2秒巧し 


揚芝 物,造 


ち液晶表示部 

油の設定温度、 
お知5せなどを 
表汀^します。 


揚げ物 キー 


A 警告 

•必ず当社専用天ぷ5なべを使5 
•なべ底びそつたり変おしているらのは使わない 
(なべ底のそりは日.己 mm •LiTF のちのを使う） 

•油の量は、20 Og (約 220 mL ) 未満では調理しない。 

•揚げ物調理中はそばを離れない 

•当社専用天ぷ5なべは加熱部の中央に置< 

•IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 

(乂災の原因） 

\_/ 


- •細垃 £■ - 

•揚げ物キーを使用して揚げ物 m 外の調理をしないでく 
ださい。 

•乂カダイヤルを押し出しただけでは、揚げ物キーは受 
けつけません。（ブザーび鳴ります。）乂カダイヤル 
を回して乂カランプを青にしてください。 

•鳳ず物機能を使っている IH ヒーターに、予熱機能、切 
タイマー、 3 kW 機能、煮込み機能は使えません。 

•調理中、油や調理物を投入して油温度び下がっても、 
揚げ物表示は点なしたままです。 

• トッププレートび熱いうちに揚げ物機能を使うと、温 
度びおいうちに予熱完了のお知5せをすることびあり 
ます。 

•油200〜500呂で揚げるときは、こまめに裏返して 
ください。（材料び底につくのでこげやすくなります。） 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで押ず） 


電源び入っています 


2 



巧し出ず 


惊温 I I 12 13 14151 6171813 kwl 

火カランプは消なしたままです。 




3 



をちどち 6 かに回す 


惊温 I I 12 13 Ml 5161718 UM 
火カランプ1〜8を青に点なさせます。 




4 


揚げ物 


巧す 


予熱がはじまります。 

火力表示ランプが揚げ物表示になります。 

「3」〜「目」の4つのランプが点滅•点なし\ 
て、予熱中の油温度の上がり具合を4段階で 
、お知5せします。 

•設定温度1加で、油80□呂の場合、予熱完了 
までの所要時間は、約10分です。 

■油 温度を調節ずるとき 

低くなる 


VI 心 

■ II 2 ■ 4 

ノ /| へ 




415 16171813 kw1 

み 

5 l ! 6171813 kw] 


揚げ物 

ひつじ 


はじめは自動的に 
「180」でになる 


/ /|へ 

\ \ |// 

揚げ物 

•••班 C 

關 

1 12 61718 l 3 kwl 1 




〔例）「190」でに 
設定したとき 


PSf I [2 


^ピピーピピー） 


•10 □〜200で（10でさざみ)で調節でさます。 
•設定温度を変更すると再び予熱表示をはじめます。 


ブザーが鳴り、ランプび点滅か 6 点打に巧ねつた 6 モ熱完了 


5 


揚げる 

•調理中ち温度調節でさます。 


理中、調理後の当社専用天ぷ5なべの取り扱いは、 
市販のミトンなどを使って、両手で行ってください。 
(やけどの原因） 


6 おねった S 



巧し込み 

電源は-トオス TitTI ■ ■国， 

入/の画雨3 I VJJ 9 の 



揚げ物をする(揚げ物機能) 
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I IH ヒ-夕-雕のポイント 


焼く •妙、めるのコツ • 


♦材料の準備、調理の段取りを整えてから予熱をはじめる。 

[予熱機能で予熱するとき]予熱機能使し、かた [20 〜21ページ1 
参なベ底の温度を検知するため、なべは光センサー 
からずれないように、 IH ヒーターの中央に置く0 
•油は必ず予熱完了後、調理をはじめる直前に入れる。 
(油温が急激に上がり、発煙•発火の原因） 


[ IH ヒーター(手動)で予熱をするとき] 

IH ヒーター火力のめやす ["裏表紙1 

• IH ヒーターは火力が強いので、火力「4」〜「6」で 
30秒〜1分程度で様子をみる。 



•こげつさそうなとさは、フライパンなどを IH ヒーターか5離して、火力を調節してください。 
おもちの焼きかた 

IH ヒーターとフライパン （ IH ヒーター用）で焼くことができます。 

而たをして、 乂力「 3 」〜「 4 」 で両面を5〜8分ずつ焼く。 

※フッ素樹脂加工でないフライノくンは、こげつくことびあります。 

※フッ素樹脂加工のフライパンは、火力び強いとフッ素樹脂加工び傷む 
場合びあります。火力を調節して焼いてください。 

※うすいフライノ（ンを使うとフライノ（ンび変形する場合びあります。 

様テをみながら火力を調節して焼いて < ださい。 

※付属品の焼さあみを使って、中央ヒーターでちおわちを焼<ことびでさます。 

し79ぺ-ジ J 


•フライパン等に余裕を持たせた量で調理する。 

(材料がよく動さ、こげつさにくく、調味料もまんべんなく 
か!5む） 

•こげつきそうなときは、フライパンなどを IH ヒーターか!5 
離して、乂力を調節して<ださい。 




〇 X 



光センサー 光センサー 



細 


辑け護度のめやす 
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揚げ物温度のめやず 




油800呂で調理ずるときのめやずでず。 


揚げ物のコツ 


♦新しい油を使う。 

♦油の温度は材料に合わせて決める。 

♦1 回に揚げる量は、控えめにする。 

(油の表面積の1/2程度がめやす） 

参でさ上がりのめやすは、材料が浮さ上がり、 

巧のまわりの泡がノ J \さくなつたとさです。 

♦天カスは、こまめに取つてくだをい。 

♦油200〜己〇 Og で揚げるときは、こまめに裏返す。 
(材料が底につくので、こげやすくなります） 


特に下ごし5えの必要な材料 

ぇび 

ししと5 

いか 

尾の先を切って 

水気をふさ取り、 

皮をむを水分を 

水分を出す 

竹串またはよラ 

ふさ取り、切れ 


じで穴をあける 

目を入れる 

ご 

ノ 

皆激 

切る 

穴をあける 






IH ヒーターの [揚げ物] キーを 使ってください。 
油の 量は 80 Og がめやずです。 

詳しくは 124〜25ぺ—ジ I をご覧ください。 



100〜 
140 n 

150 °C 

160 °C 

170 °C 

180 °C 

190 °C 

20 crc 

調理のポイント " 

獄 野菜 








•お好みにより温度を高めに設 
定する。 

※材料•油の温度により、揚げ 
上がりびべタッとなることが 
あります。 

油通し 

素獄ず 

天ぷ 5 









隱 





— 

ミぶ 5 


線^霉^フラィ 
















•冷凍食品を凍ったまま揚げる 
場含は、冷凍食品に表71^され 
ている温度より局め (<- する。 

冷凍食品 




%) が 25 聲 ‘ 


1 度目 


2 S 

m 



いザテトチップス、魚のまる、 

1揚げ、鶏のか6揚げなど J 


材料は必ず水分をふき取る。 

参特にしいたけやピーマンな 
ど！（水分が残っていると油 
がはねることがあります。） 



棘 


油の飛び散りを少なくするために 


いかやゆで卵などは揚げすぎ 
ない。 

•長時間揚げると破裂！（特にけん 
ささいかや、するめいか•コ□ッ 
ケ-中が空洞の野菜などは注意） 
•調理後、なべの中に調理物の取り 
出し忘れがないか、常に確認を！ 




巧や生地づくりは 

•天ぷ5巧は固すぎないように！ 
•水分の多い材料は、必ず薄力粉 
を薄くまぶしてか5巧をつけて！ 
♦ドーナツなどの生地には、ベ 
ーキングパウダーや砂糖を入 
れて！ 



IH ヒ—夕—調理のポイント 
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煮込み機能を使う（左 IH ヒーターのみ) 


- 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを左 IH ヒーターの 
中央に置く 

※なべが左 IH ヒーターの中央か5ず 
れた状態で加熱されると、なべの 
取っ手が熱くなる場合があります。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


硕ヒ-夕- 

左 IH — ち IH 


逸^局温注意 


点灯時トッププレ-卜が 
熱くなっています 


乂カダイヤル 


/I 


上面操作部 


左液晶表示部 

乂加減、お知5 
せなどを表示し 
ます。 


煮込みキー 


お知5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 







賣込み 


义加減 




予熱 


' /////^////////リリ 111111111りりり\\\\\\\\# 



HEn^^Hinnuii 

強 3 kw 


予熱2秒巧し 


A 警告 


•水 や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散る 
ことびあるため、加熱前によくかきまぜる 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には 
迂意する。 

(やけど-けがの原因） 




•煮込み 料理をするときは、乂力を弱めにして、ときど 
きかきまぜてください。（こびさない） 

具材（特に大根、じゃびいわ、こんにゃくなど）びなベ 
底にはりついて、部分的にこげつくことびあり、こげた 
部分び空焼さのようになります。ホー□一なベでは、な 
ベ底のホー□一びとけてトッププレートにくっつき、卜 
ッププレートの傷つさ-割れの原因になります。 


M 煮込み機能を使う(左 IH ヒ—夕—のみ) 
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煮込み機能乂加減のめやず/レシピ 130〜31ぺ-ジ] 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで押ず） 


電源び入っています 


2 



巧し出ず 



3 

4 



をちどち6かに回す 


I 保温 ■ 1121314の61718編 

火カランプ1〜8を青に点なさせます。 
※一煮立ちまでは通常の IH ヒーターで加熱してください。 



煮里み 


巧す 


•火加減2で加熱がはじまります。 

■乂 加減を調節ずるとき 

弱くなる4 ク €1^ 強くなる 

回ず 


I 保温丽 1121 3^ M 6 m 8 l 3 kwl 

[例]「乂加減2」を選んだとき 


煮化み 



火加減1〜3まで設定でさます。 

切タイマーを設定することができます。 
〔54〜55ぺ-ジ] 


調理中の乂カランプ 
乂加減1 ilT 


圧 [5[6〔7|8 j 3 kwJ 


乂加減2 ip I m 3 


6[7[8(3 kwl 


乂加減3 I 保温 I I [2 [3 14 15 


8 ISkwl 


5 調*!する 


6 終わった S 押し込み 



電源は-村フ) 
入/祝 に妙巧し1 



r 切 J にする 


- mmimm - 


•乂カダイヤルを押し出しただけでは、煮込みキーは受けつけません。（左液晶表示部に「ダイヤル回す」と表示されます。） 
乂カダイヤルを回して乂カランプを青にしてください。 

•煮込み機能を使っている左 IH ヒーターに、予熱機能は使えません。 


煮込み機能を使う(左 IH ヒ—夕—のみ) 
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煮豆 


c 


> 


豚の角煮 
(分量4人分） 


C 


味付け 


> 


C 


味付け前 


> 


肉じやが 
(分量4人分） 


C 


> 


鶏肉と野菜のスープ 
(分量4人分） 

ポークカレー 
(分量4人分） 


C 


C 


> 

> 


かれいの煮つけ 
(分量4人分） 


く 


•煮込み機能を使った作りかたとしてレシピに作りかたを載せているものびありますので、めやすにしてください。 

※記載のレシピで作る場合、分量を変えると設定時間または乂加減の変更び必要になる場合びあります。様テをみて乂加減や 
時間を調整してください。 

•火加減と時間に慣れてきたら、お好みのレシピに合わせて乂加減と時間を調整してください。 

•なべの形状•材質などで仕上びりび変わります。様テをみて火加減と時間を調整してください。 


么警告 


•水 や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散る 
ことびあるため、加熱前によくかきまぜる 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には 
を意する。 （やけど-けがの原因） 
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•煮込み 料理をするときは、义力を弱めにして、とき 
どさかをまぜてください。（こがさない） 

具材（特に大根、じゃびいち、こんにゃくなど） 
び、なべ底にはりついて、部分的にこげ付くことび 
あり、こげた部分び空焼さのよラになります。ホー 
□一なベでは、なべ底のホー□一びとけてトッププ 
レートにくっつさ、トッププレートの傷つさ•割れ 
の原因になります。 

•煮込み機能で調理中、ふさこぼれやこげつさにミ主意 
して < ださい。 

•スープ、カレー、シチューなど沈殿したり粘性のあ 
る調理物を加熱するとさは、とさどさかさまぜてく 
ださい。 



煮込み機能义加減のめやず/レシピ 


特長 


左 IH ヒーターの内コイルと外コイルを交互に通電し、な 
ベの中に対流をおこします。火加減を設定し、切タイマ 
一で時間を設定してスタートすると、内コイルと外コイ 
ルで交互に火力を入れて時間がたつと終了します。 

※ルさいなべを加熱しているときは、内コイルだけで火 
力の強さを切りかえて巧流をおこします。（外コイル 
は通電されません） 


•煮込み機能イメージ 


調理物 


3 


戸 


I - なへ 


又 ， 

づ 


PT 巧 

内コイル 

■ 卜しプレ-卜 


外コイル 


• 

乂加減のめやず 

• 

-煮立ち(沸騰)までは、通常の IH ヒーターで加熱してください。 

r 


乂加減のめやず 

A 


乂加減1 

乂加減2 

乂加減3 



メニュー例 


弱乂で煮么む調理 


中义で煮这む調理 


強乂で煮么む調理 


煮込み機能乂加減のめやす 


(ち IH ヒーターのみ) 


各大さじ3 

. 少々 

•••カップ2 


サラダ油 . 大さじ2 


牛肉（ル間切れ） . 2日日旨 

じゃびいをほ L 切りにする）……中已個 

にんじんほ L 切りにする） .] 本 

玉ねぎ（くし形に切る） . 中]個 

しらたさ 

(下ゆでして1、2力所切る)……ル1ま 
いんげん 

備を取り半分に切ってゆでる)…1日本 



※分量を変える場合は火加減や時間を調整してください。 
※材料の量なベの形状•材質などで仕上びりび変わります。 
お好みで火加減や時間を調整してください。 


材料 （4 人分） 1人分 約 370 kcal 



r 煮込み機能」を使った作りかた 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 で玉ねぎ、牛肉、にんじん、じゃびいも、しらたさの順に炒める。 

©0 に水カップ2を加えて、乂力 「6」 で一煮立ちしたら肉のアクをすくい取る。 （ A ) を加えて、ふたをして 「煮込み」 
キーを押し 义加減「2」 で3□分煮込む。(途中とさどさかさまぜる。）いんげんをちらす。 


r 巧じやび 



憂を3タイマーを使うと便利! 今 使いかた た4ぺ5ペータ 
煮込み機能を使った他のレシピ I 74ぺ—ジ I 

煮込み機能を使ったレシピ 


※力□リーは、 r 五訂増補日本食品標準成分表」他に基づき算出した、めやすの力□リーでず。 


r 豚のち煮 



材料 （4 人分） ] 人分約56日 kcal 

豚ばら肉め、たまり） . 

/しようび(うす切り） . 

( A ) ねざ (3 cm くらいに切る） . 

\水(肉びひたるくらい) . 

ミ酉 . 

しよラゆ . 

砂糖 . 

水 . 


旧） 


…己00宮 

. 半片 

••••1/2 本 

. 適量 

1/2カップ 
1/4カップ 
•• 大さじ4 
.. 4カップ 


※分量を変える場合は火加減や時間を調整してください。 

※材料の量、なべの形状•材質などで仕上びりび変わります。 
r 煮込み機能」を使った作りかた ぉ好みで火加減ゃ時間を調整してくださし、。 

〇なべに豚ばら肉、 （ A ) を入れて、乂力 「6」 で一煮立ちさせ、 r 煮这み」 キーを押し 义加減「2」 で1時間3□分煮込む。 

途中でお湯び足りなくなったら水を足す。 

©そのまま、手で触れられるぐらいになるまで冷ます。 

©豚ばら肉を取り出し、一□大の大きさに切り分ける。別のなべに豚ばら肉と（目）を加えて火力 「6」 で一煮立ちさ 
せ、落としぶたをして 「煮込み」 キーを押し 义加減「1」 で1時間煮込む。 








C かれいの煮つけ 

_ -.心- ■ 

ザご 




ド:.、.-- _ 一 


材料 （4 人分）] 人分約 140 kcal 

かれい(切り身） . 4切 

>酉 ). 各カップ1/2 

みりんノ 

水 カップ] 

しよつゆ . カップ1/2 

砂糖 . 適宜 

しようび(うす切りにする） .] 片 

※分量を変える場合は火加減や時間を調整してください。 
※材料の量なベの形状•材質などで仕上びりび変わります。 
お好みで火加減や時間を調整してください。 


r 煮込み機能」を使った作りかた 

〇なべに酒とみりんを入れて、火力 「6」 で一煮立ちしたら、水、しょうびを加える。沸騰したらかれいを入れる。 
© r 煮&み」 キーを押し 乂加減「3」 で13分煮込みはじめる。約己分煮たら、しょうゆ、砂糖を入れる。 (¥ 7 ^ 
※つやを出す場合は、盛りつけてラちわであおぐ。 
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、が 



ゆ 

うん 
糖り 

酒し砂み塩 


W 水 


M 煮込み機能火加減のめやす/レシピ(左 IH ヒ—夕—のみ) 


































































































I 中央ヒ-夕-の使いかた 


- - 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを中央 ヒーターの 
中央に置く 

※なべが中央ヒーターの中央からず 
れた状態で加熱されると、なべの 
取っ手が熱くなる場合があります。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


硕ヒ-夕- 

左 IH — 右 IH 


局温注意 


点灯時トッププレ-卜が 
熱くなっています 


お知5せ液晶 


注意•お知5せ、中央ヒーターの 
タイマー時間などを表示します。 






A 警告 

•中央ヒーターでは鳳ず物調理はしない 
(発煙-発乂-义災の原因） 

•炒め物と焼き物をするときは、 

-そばを離れない 

•加熱しすぎない（予熱の乂力は弱めにする） 

(油の温度び急激に上がり、発煙•発乂の原因） 

•水 や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散る 
ことびあるため、加熱前によくかきまぜる。 

特に、だし汁-みそ汁•カレー-牛乳などの汁物には 
を意する。 （やけど-けがの原因） 


-^- 

•トッププレートにしようゆや調味料びたれたときは、 
トッププレートび冷めた5、すぐにふき取ってくださ 
し、。放置したまま使用すると、トッププレートび変色 
することびあります。 

(機器の性能に問題はありません） 


/ - •細垃— - S 

•中央ヒーターを使用後は、中央ヒーターの高溫ま意 
ランプび長めに点なします。 

(安全のため） 

\_ J 


中央ヒーターで作る I 79ぺ—ジ1 



□ 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 




(ピッと鳴るまで巧す) 


rxj にする 



電源び入っています 


2 ド呵 巧す 


rrmsiiTsi 

火カランプは1〜己が青に点打します。 



3 卜 I 押して 
义力を調節する 

加熱がはじまります。 





t 申央 ヒーターの 乂力 I 




V 



100 W 600W 1200 W 


切タイマーを設定したいとき 


①手順 3 の後 、 S I + I を巧して時聞を 
をわせる 

※ち秒後に切タイマーがはじまります。 

《ヒーターをつける前にも設定でさます。 

(ヒーターをつけるとタイマーが^スタートします） 

■切タイマーを取り消すとさ 
□ 0を同時に約2秒長押しする 

■料理の途中で切タイマー時間を変えるとさと J と J を押す 
■切タイマー終了後、調理を延長するとき fTl を押す 

\_ J 



•切 タイマーで設定できる時間の節囲 

(火力によって設定でさる時間の範囲び 
異なります。） 


义力 

設定でさる時間 

川に」 

1日秒〜己時間まで 

「3」〜「引 

]0秒〜]時間30分まで 


•時間 設定時のさざみかた 


〇〜1分まで 

10秒きざみ 

]〜 10分まで 

30秒きざみ 

1日〜3日分まで 

] 分さざみ 

30分〜]時間30分まで 

已分さざみ 

1時間3日分〜日時間まで 

1日分さざみ 


4 調巧ずる 


5 おわった5 巧し 



電源は-村ス 
入/切 



r 切 J にずる _ 

- •お材 A - 

•中央ヒーターの下に見える黒い樹ホ、溫度過昇防止機能用のセンサーです。 

•中央ヒーターは、ついたり消えたりして乂力調整を行っています。 

•中央ヒーターは発熱（ホ熱）し、トッププレートの表面び高温となります。使用中、使用後はトッププレートに 
触れないでください。また、絶対に可燃物をのせないでください。 
























































































































































































グリルメニュー使い分け•特長•準備 


幅3目 cmx 奥行き 24.5 cmx 最大高さ目 cm まで入ります。 

を卿。一 •オーブン皿なら直径2目 cm まで 



中央部分は高さ 6 cm まで 
己.己 cm 


グ I 」ルあみ 



局さ日.日 cm 


グリル照明（庫内な） 


グ IJ ル 
照明 キー 


34 



[グリル照明]キーを押している間、グリル照明が点打します。 

[グリル照明]キーを離すと消えます。 

※グリ j レ使用中 iu 外は点なでさません。 

※グリル照明が点な中にグリル調理が終了するとグリル照明は消なします。 
※グリル照明はヒーターの一種なので、点な時間が長いと 
照明の真下部分の焼き色が濃くなったり、こばる場合がありまず。 




C 使い分け 

調理例 

メニュー 

乂力 

時間 ^ 

自動で魚を焼く 

さんま-あじ-いわし 

動 

メ 

3 . 

1 

隆翩 

自動 

《 3 つのメニューか 5 選ん 
で設定すると、庫内に 
あるセンサーが調理中 
の温度変化をとらえ 
て、それぞれの魚にあ 
つた义力で自動で焼さ 
上げます。 

自動 

さけの切身-あじの開さ- 
ぶ りのつけ焼 

の身•ひちの 

ししゃち 

吐\魯| 

乂力と時間を設定 
して焼く（手動） 

ピザ.グラタン.魚 

ヴリル1 

5段階 1 46 ぺ—ジ 1 

1 〜 4 己 分まで 

(1 分さざみで設定） 

温度と時間を設定 
して焼く 

ミート □— フ.キッシュ. 
チーズケーキ•プリン 

1才-フッ 

1 50 〜 25 crc 

(ion さざみで設定） 

市販のお您票などを 
おたためる 

お您菜、揚げ物、 

パンのあたため直しなど 

1あたため1 

1 段階 

上ヒーター: 600 W 
下ヒーター: 400 W 

1 〜 30 分まで 

(1 分さざみで設定） 

焼き足りないとき、 
あたため足りないとさ 
(調理終了後 10 分内は 
延長設定できます） 

— 

延長 

終了前の乂力 

(グリル、オーブンは乂 
力*温度を変更でさます。） 
※自動メニュー時は異な 
ります。 

1 〜 15 分まで 

(1 分さざみで設定） 

専用グリルディッシュ 
を使ってパンを発酵 
させる、 1 焼く 

※パンメニューびある 
機種のみ 

V 

バターリングパン 

八。 

ン 

メ 

3 . 

1 


錢 


発酵 

1 〜 60 分 

(1 分さざみで設定） 


錢 


パン焼き 

1 〜 30 分 

(1 分さざみで設定） 

J 




グリルメニュ I 使い分け•特長•準備 


脱煙フィルタークリーニング機能（自動) 



ク IJ 一ニング中は 
お知らせ液晶に表示が出ます。 


グリルメニュー調理後、脱煙ヒーターとファンが動作して、脱煙フィルターについた 
油巧れを焼さ切ります。 

クリーニング中に || 「切」にするとクリーニングを終了します。 

(グリルメニューの調理時間によってはクリーニングをしない場合があります。） 
※クリーニングが終了するまで電源を「切」にしないことをおすすめします。 




グリル扉の引さ出しかた 


グリル扉を水平のまま、止まるところ 
までゆつ<り引さ出して<ださい。グ 
リル扉のみ下がり、グリル受け皿はそ 
のままの状態で止まります。 



グリル扉の閉めかた 


グリル扉を確実に奥まで押し込んでくださし、。 



グリルあみにアル S ホイルをセツトする 

グリルあみにアルミホイルをセツトすると受け皿のお手入れが簡単です \ 
I ※容器に入れた調理のときは、アルミホイルをセツトする必要はありません j 


①平5な台にアルミホイルをしさ、 
その上にグリルあみをのせる 



/-^- N 

•ヒーターにアルミホイルをかぶせ 
たり巻きつけないでください。 

(ヒーター故障の原因） 

•新しいアルミホイルを使用ずる。 

(発煙-発火防止のため ）ィ 


⑨アルミホイルをあみの 
ふちに巻きつける 


A ま意 

•庫内に入れたとき、グリ 
ルあみ下棒に巻いたアル 
5ホイルが下ヒーターに 
接触しないよう、しっか 
りと巻きつける。 

(発煙-発乂の原因） 

V _ ノ 




2 受け皿•グリルあみをセットし、調巧巧をのせる 



⑥グリルあみを置く 

アルミホイルを下にし、グ U ルあみの 
立ち上びりびあるちを奥にする。 


\_ ノ 



⑥調理物をのせる I 


調理物をのせる時のポイント 

調理物をグ U ルあみに直接 
のせて焼くとさは、グ U ル 
あみに油をめると調理物び 
くつつさにくくなる。 



:さい。排気□か5蒸 
て < ださい。 （けび 


•グリルを使用するときは、換気扇を使用してください。排気□か5蒸気やわずかな煙び出ることびあります。 
•グリルレールのすき間に手をはさまないようにしてください。 （けびの原因） 















































































































自動で魚を焼く（自動メニュ ー) 


- 

①グリルあみにアルミホ 
イルを セッ K する に 5 ページ I 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる 135 ページ I 

③扉を確実に奥まで 

押し込む 135ページ I 


お知5せミ夜晶 


注意-お知5せなどを表示します。 


/I 


前面操作部（左） 


巧/皿/主局 

点な中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
[34 ぺージ I 




/I 


上面操作部 




ブリル/才—ブン 


パンメニユ 


発酵/パン焼き 


焼き任/、人'力/溫度 


•メ ニ： L - ◄ I 



焼さ色設定キー 


時間 

- I +スタ-卜停止, 

お手入れ3秒巧し 


スター トキ ー 


停止 キー 


A 注意 


•魚のひれなどびヒーターにつか 
ないようにする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(ふ<らんだとさヒーターにつ 
いて発煙-発乂の原因）（おちち 

の焼さかた 1 26 ページ〕区 9 ぺージ D 
•連続で焼くときは、グリル受け 
皿やアルミホイルにたまった油 
や調理くずをふき取るなどして 
取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いので 
やけどにを意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼれ 
ないようにを意する。 




•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出る 
ことびあります。 

•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できません。）（ワークトップ 
やグリル周辺部分の温度び上がり、熱による変お•変色、やけどの原因にな 
ります。） 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙が前か5出ることがあります。特に脂の 
多い魚を焼いた繳ホ、1分ほど待ってか5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿が熱くなっています。冷えてか5取り出してください。 


4朋 KA 


•自動メニューに切タイマーは使えません。 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレートび熱くなるのでま意する。 

•グリル照明の点打時間び長いと照明の真下部分の焼をちが 濃 <なつたり、こ 
ばることがあ D まず。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くので、ヒーターび赤く見 
えないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち！5かのヒーターしかついていない」 167 ページ〕） 


自動で魚を焼 V (@動メ| I ュ I) 
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□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで押ず） 


電源び入っています 


2 


メニユ - 


巧して 


(^1 


自動メニユーを選ぶ 


ミ g 焼 I 切身•ひちの小魚 r 
グリルオーフンあたため 

薄イ願!►濃 


田 


] 


— 自動メニュ ー 

•自動メニューと焼さ時間の 
めやす り 8 ぺージ I 

押すごとに切り替わります。 

姿焼 ■►切身- ひち の"►ル魚一 
L あたため ◄■才 ーブン ◄■グリル 4 


3 ィ I ► 1押して規ま色を還ぶ 甲■甲 

_ J 巧極;住 ご些 I \JH 


標準 濃いめ 


選んだメニュー-焼色は記憶され、 
次の調理のとさに設定されます。 


4 


rlV - 


スタ-卜 


巧ず 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します） 



※メニューに 
よって計算時間が 
異なります。 

調整中 （約1 〜 10分） 


確定 


薄 濃あと 

[■■■ 1 

願 


巧分 


國 


薄濃あと 

■■■ I 


〇 ろ 


[例]「姿焼」、「焼色」 
が標準の場合 


L この間焼さ色の変更 
がでさます。 


■焼き 色を変えるとき（スタート後約1分間） 


白丄り押ず 
■途中で やめるとを 

因马押ず 

ブザーび鳴ったら調理終了 

脱煙フイルタークリーニングがはたらいています。 
135ページ〕 


調理び終わるまでの時 
間（めやす）を表示し 
ます。調理中に時間が 
かねることがあります。 

♦焼さ時間のめやす 

138ぺ-ジ] 


圓 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ— ） 


梦段レヴタ中- 


-調理終了- 

fiMil 

延長 


5 扉を開け、規を具合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 


①三]押して時間を台わせる 

•1 〜1已分まで設定でさます。 （1 分きざみ） 

⑥空 U 甲ず 



調理延長でさます 

=mTBi 々々マ 


陌も 1 |! K | 

脱煙フィルタ- 

阳剖 1 i 

延長け 

ク U —ニンヴ中 

up み 


>調理終了後1日分内は延 
長設定でさます。 


國 

弊-ち猫 

[iMil 

延長 

1 



6 調理びおわった6魚を取り出し、止]巧す 


脱煙フィルタークリーニング終了後 I くピ -) 

7 1 「 i 電源は-村フ） rj .71 1 I "ホス^ 

■ L て/祝画)丽 )」I WJJ ■ず々 

※脱煙フィルタークリーニング中に押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 37 


電源は-村フ) 
入/ 咖2秒巧し I 


自動で魚を焼く旨動メ_|ュ I) 


























































































































































































































自動メニユー(陰焼 I 、 I 切身-ひもの I 、 I ル魚 I ) 


焼を時間のめやず 


魚の種類 


赤字は、 各自動メニューの 
基準となる魚です。 


メニユ - 


焼さ時間のめやす 


調理例 


1尾側）あたり 


焼を色 


数 


時間 


〔生魚） さんま •あじ•いわし 


さんま 


約16□呂 


國 


標準 


己尾 


あじ 


約]己〇呂 


圍 


2尾 


約2日分 


約18分 


〔切身） さけ- さば-ぶり 


〔ひちの） 開さ （あじの開さ） 

一夜干し、丸干し 


〔つけ焼） ぶり 


〔西京農け） さわら-さば 
〔みそ漬け） まぐろ 


さけ 


約8日呂 


標準 


圍 


4切 


あじの開さ 


約] 00呂 


標準 


風身•ひちの] 


圍 


2枚 


ぶりのつけ焼 


約7己呂 


に」 


圍 


4切 


さわらの 
西京漬け 


約7己呂 


に」 


圍 


4切 


約13分 


約12分 


約10分 


約11分 


ししやち 


酬 


ししやち 


約2日呂 


標準 


■n 


1日尾 


約11分 


魚を焼くときの置をかた例 


•魚の量、置さかたによって焼さ色び変わるので下の置さかたを参考にしてください。 

※グ U j レあみの手前側は焼さ色びラすくなります。 

•1 尾嫩•切）など少量を焼くときは、グ U ルあみの^^に置いて焼く。 

•ひちのは皮面を下にする。（反ってヒーターにつかないよラに） 


参 


姿焼 


切身 


切身 


ひちの 


つけ焼 


小魚 


pmBi 

BB 


国 


国 


国 


国 


1尾の場台 


1切の場合 


1枚の場台 


1切の場台 


3尾の場合 







已尾の場合 


4切の場合 


2枚の場台 


4切の場台 


10尾の場を 


{0動メ| I ュ-(圍、 I 切身•ひもの I 、圍©焼さ時間•ポ V ント 
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調理のホイント 


• 自動メニュー(霞麵、 I 切身-ひものし 匪画）調理の焼き色 


食材の状態（季節•鮮度•脂ののりなど）で、焼け具台がかわりまず。 
焼き色をお好みに応じて調整してください。 


•水分び多いもの 


•脂ののりびよいちの 

参皮び銀色で光ミ尺びあるもの 


•塩を/つたもの、一塩ものの切身など塩分濃度び 

(熱を反射しやすいので焼さ色がつさにくい） 


局いちの 



•つけ焼でつける時間び長いちの、味の濃いちの 



•厚みびうすいちの（特につけ焼） 


魚調理のポイント 


>尾などラすい部分はこげやすいので、化粧塩をするか 
アルミホイルを巻く 

化粧塩 





アルミホイル 


•切り身は切れ目を入れる（乂の通りをよくする） 

切れ目 

火が通りやすい 


)れ目^ 


•小さくて乾燥したもの（うるめいわしなど）や、みりん 
干し-みりん漬けは「グ U ル」（手動）で様テをみな 
びら焼< 

参冷凍の魚は完全に解凍してから焼く 
•種類の違う魚はいっしょに焼かない 
•つけ焼は、こげやすいので焼さ色をうすめに調節して 
焼< 


グリルあみに魚をこびりつきにくくするコツ 




参焼く 2日〜3日分前に魚に塩を/3、る 
参焼く直前に、魚の表面の水分をよく/さとる 
•魚の表面（グ IJ ルあみに接する面）にレモンや 
酢をめる 

※めりすぎると魚の身び固くなったり、巧び落 
ちます。 

めるとさは、キッチンペーパーやはけなどで 
軽くめってください。 

※レモン汁-酢のにおいは焼くと消えます。 



参グ U ルあみに油をめる 




•つけ焼は、たれをよくきつてか5グリルあみにのせる。 

(ヒーターにたれびつくと、たれの塩分によりヒーター 
故障の原因） 


4战!は A 


•グリル調理後、庫内に長時間調理物を放置すると、 
調理物に庫内のにおいび移ることがあります。 
•脂の多い魚を焼くと煙び出る場合びあります。 


M 自動メニユ I ( I 、 I 切身•ひちの1 、 i 調理のポイント 
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グリルで焼く（グリル) 


- 

①グリルあみにアルミホ 
イルをセッ K する |ぉページ I 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる 135 ページ I 

③扉を確実に奥まで 

押し込む 135 ページ I 




前面操作部（左） 


巧/皿注局 

点打中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
[34 ぺージ I 


グリル照明 ) ( 


'g だ直 cn * 


-0 


お知5せミ夜晶 


ワ—クトツゾ 注意 • お知5せなどを表示します。 



A ま意 


•調理物びヒーターにつかないよう 
にする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(ふ<らんだとさヒーターについ 
て発煙-発乂の原因）（おちちの 

焼さかた を 6 ぺージい 79 ページい 
•連続で I 焼 < とさは、グリル受け皿や 
アルミホイルにたまった油や調理く 
ずをふき取るなどして取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いのでや 
けどに注意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼれ 
ないように注意する。 




•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出る 
ことびあります。 

•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できません。）（ワークトッ 
プやグリル周辺部分の温度び上がり、熱による変お•変色、やけどの原因 
になります。） 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か5出ることびあります。特に 
脂の多い食材を焼いた繳ホ、1分ほど待ってか5引き出してください。 
•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5取り出してくだ 
さい。 
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•細垃 Em 


•調理中•調理後しば！5くは、外枠-トッププ レー トび熱くなるのでま意する。 

•グリル照明の点な時間が長いと照明の真下部分の焼を色が 濃 < なった0、 
こばることがあ0ます。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くので、ヒーターびホく 
見えないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 [67 ページ I ) 


時間設定キー 


停止キー 


乂力設定キー 


発酵/パン焼き 


スタートキー 


上面操作部 


亟 


錢 


猫. 


I I 


グリルで 焼く (グリル) 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxi にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


電源び入っています 


2 


メニユ - 


巧してグリルを選ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 


区1ぶ白才—ブンあたため 


!■■■ I 

弱イのか強 fUP が 


— J 

C 


押すごとに切り替わります。 

姿焼■►切身-ひちの ■►ル 魚 一! 
あたため^オーブン^ グリル^ 


3 


I ►巧して义力を還ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 
だ!ぶ y オーブンあたため 


己段階から選びます。 


: !■■■■■! 


厕 


•乂力のめやす 146ペータ1 


• 弱イ esa ►強 


なふ 


一已 段階から選びます。 


4 


I +巧して時巧を合わせる 


1〜4已分まで設定でをます。 （1 分をざみ） 


姿焼切身•ひちのル魚 
だリ ikJ オーブンあたため 

_固 

!■■■■■! - iS ： 

弱イ巧か強 を 




□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


5 


5夕--卜 


巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します) 

■途中で 乂力-時間を変えるとき 

手順 3、4 と同じように設定する 

■途中で やめるとき 

巨马押ず 

ブザーび鳴ったら調理終了 

脱煙フィルタークリーニングがはたらいています。 135 ぺ—ジ I 


ESQ 

> 

あと 

弱^強 

•S 




目 


[例]乂力「曰」（強）焼き時 
間を「1已分」に設定し 
たとさ 




-調理終了- 


萝段锅 


H 〇 

hmd -U ふ 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ— ） 


6 


扉を開け、巧定員合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 


①立押して時間を合わせる 

•1 〜1已分まで設定でさます。 （1 分きざみ） 


調理延長でさます 

-調理終了- 

_ I 间刮 

夢段レグタ中- 弱イ旺 B1 ►強 


I 調理終了後1日分内は延 
長設定でさます。 


⑥[ィ I 叫押して乂力を選ぶ 
③空 £ 押ず 



7 調*!が歉りった S 調理物を取 D 出し、 L 停止 Jj 甲す 


脱煙フィルタークリーニング終了後 


8 




電源は-村ス 
入/切に妙巧し) 


けのにする 


電源は-トオフ) 
入/祝に妙押し) 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ D 


は農^ 押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 
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I トブンで焼く け-ブン) 



お知5せミ夜晶 


ワークトツ 方 注意.お知5せなどを表示します。 


前面操作部（左) 


巧;皿 注 后、 

点な中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
134ぺ-ジ] 


①グリルあみにアルミホ 

イルをセットずる I 35 ぺ-ジ I 

⑤受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる 135ページ I 


③扉を確実に奥まで 

押し込む 135ページ1 





ン 

で 

焼 

< 


/I 


上面操作部 



スタートキー 


停止 キー 


時間設定キー 


才 ^- 

I " 

r 心王意 

•調理物び ヒーターに つかないよう 
にする。 

(発煙-発乂の原因） 

•おもちはグリルで焼かない。 

(ふ<らんだとさヒーターについ 
て発煙-発乂の原因）（おちちの 

焼きかた を 6 ぺージ |179 ぺージ I ) 
•連続で I 焼< とさは、グリル受け皿や 
アルミホイルにたまった油や調理く 
ずをふき取るなどして取り除く。 

(発煙-発乂防止のため） 

※調理直後、グ U ルは熱いのでや 
けどに注意する。 

※グ U ル受け皿内の油びこぼれ 
ないようにを意する。 


/-^- N 

•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出る 
ことびあります。 

•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できません。）（ワークトッ 
プやグリル周辺部分の温度び上がり、熱による変お•変色、やけどの原因 
になります。） 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か5出ることびあります。特に 
脂の多い食材を焼いた繳ホ、1分ほど待ってか5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5取り出してくだ 
さい。 

\_/ 


/- •細垃— - X 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレートび熱くなるのでま意する。 

•グリル照明の点打時間び長いと照明の真下部分の焼を色が 濃 < なったり、 
こばることがあ D まず。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くので、ヒーターび赤く 
見えないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 を7 ぺージ I ) 

\_ J 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxi にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


電源か‘入っています 


2 


メニ: L - 


巧して才ーブンを 


姿焼切身•ひちのル魚 
グリル固二:あたため 


選ぶ 


•••JIT 励 


—i 

t 


押すごとに切り替わります。 
姿焼^切身-ひちの ■►ル 魚 
あたため^オーブン^グリル 


ノ〕 


3 


I ► 巧して温度を還ぶ 


姿焼切身•ひちのル魚 
グリルをーフン]あたため 


150〜2己び C まで設定でさます。（10でさざみ） 


180 na 




4 


I + 巧して時 H を合わせる 


1〜4已分まで設定でさます。 （1 分きざみ） 


姿焼切身•ひちのル魚 
グリル回こ:と^あたため 

圍の〇匯つ〇; 

lOUc むぶ I 




□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


5 


スタ十 


巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します) 

■途中で 温度や時間を変えるとき ~ 

手順 3、4 と同じように設定する 

■途中で やめるとき 


臣马押ず 

ブザーび鳴った6調理終了 




的封 

-調理終了- 


135 ぺ-ジ 1 

圓 論〇1つ 圍 

梦段锅 ぬけ f 



[例]温度「180で」焼さ時 
間を「2日分」に設定 
したとさ 

レ。レ。—レ。レ。—レ。レ。—レ。レ。— 


6 


扉を開け、巧さ具合をみる 

r ■もう 少し焼き足したいとき- 


①可押して時間を合わせる 

•1 〜15分まで設定できます。 （1 分さざみ） 


調理延長でぎます 

-調理終了- 


弊フィレを 


.ンヴ中 


燃]? a 


I 調理終了後1日分内は延 
長設定でさます。 


⑥[ィ I ►け甲して温度を 選ぶ 
③逗 H 甲ず 



7 調*!が鞭わつ fcS 調理物を取 D 出し 、 L 停止甲す 


脱煙フィルタークリーニング終了後 


8 




1 


電源は-トォス 


入/祝に妙巧し1 


けのにする 


n 


電源は-村フ） 

U 


入/祝に妙巧し1 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ 押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 


43 











































































































































































































あたためる（あたため) 


天ぷらやフライ、□ールパンなどのあたためなおしがでさます。 



お知5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 


前面操作部（左) 


巧;血注后、 

点灯中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
134ペーン〕 


- 

①グリルあみにアルミホ 
イルをセットず る區 ぺージ1 


⑥受け皿•グリルあみを 
セットし、調理物を 

のせる し35 ぺ-ジ J 


③扉を確実に奥まで 

袖し込む 1 35 ぺ-ジ I 


ワークトップ 






上面操作部 


ブリル/才—ブン 



パンメ ニユー 


浦パン焼き 


•メ ニ： L - 


焼きを/火力/温度 

◄ I ► 



スタ-卜停止, 

J お手入れ 3 秒押し' 


スタートキー 


停止 キー 


時間設定キー 


么江意 

•調理物が ヒーターに つかないよう 
にする。 

(発煙-発乂の原因） 

参おらちはグリルであたためない。 

(店\<らんだとさヒーターについ 
て発煙-発乂の原因）（おちちの 

焼さかた 126 ぺージ 1179 ぺージ〕） 

V - J 


/-^- N 

•扉は奥までしっかり押し込む。扉のわずかなすき間か5、蒸気や煙び出る 
ことびあります。 

•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できません。）（ワークトッ 
プやグリル周辺部分の温度び上がり、熱による変お•変色、やけどの原因 
になります。） 

•調理終了後すぐに扉を引き出すと、煙び前か5出ることびあります。特に 
脂の多い食材を焼いた繳ホ、1分ほど待ってか5引き出してください。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5取り出してくだ 
さい。 

\_ y 


ぐ - mmuajm - . 

•調理中•調理後しば！5 くは、外枠-トッププレートび熱くなるのでま意する。 

•グリル照明の点打時間が長いと照明の真下部分の焼を色が濃くなつたり、 
こばることがあ D まず。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび5焼くので、ヒーターび赤く 
見えないことびあります。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターしかついていない」 167 ぺージ 1) 
__ J 




1 

□ 


電源は-トオフ） 
入/咖 2 妙巧し） 

rxj にする 

1 


電源は-トオフ） 
入/祝に妙押し） 


電源び入っています V 

(ピッと鳴るまで巧す） 




) 


2 


メニユ - 


巧しておたためを 


姿焼切身•ひちのル魚 


グリルオ—ブン區たたを] 


選ぶ 


•なふ 


— J 

C 


押すごとに切り替わります。 

姿焼■►切身-ひちのル魚 一! 
あたため^オーブン^ グリル^ 


3 [-1 + け 甲して時0を合わせる 

1〜3□分まで設定できます。 （1 分きざみ） 


姿焼切身•ひちの小魚 
ブリルオ—ブン處たた创 


参あたため時間のめやす ぃ7ページ I 


ぶ 




□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


4 


スタ十 


巧す 


調理がはじまります。（スタートキーのランプは消打します) 

■途中で 時間を変えるとき ~ 


r -1+ i 押ず 

■途中で やめるとき 

臣马巧ず 

ブザーび鳴った6調巧終了 



[例]あたため時間を「7分」 
に設定したとき 


ピピ—ピピ—ピピ—ピピ—、 


あ 

た 

た 

め 

る 

た 

た 

め 


5 


扉を開け、あたため具合をみる 

r ■ち 5少しあたためたいとを- 


①三]押して時間を台わせる 

•1 〜15分まで設定できます。 （1 分さざみ） 

⑥逗 i 押ず 



•調理終了後]日分 Li (内は延 
長設定でさます。 



6 調巧が I 終わった S 調理物を取り出す 


7 




停止 


巧し 


電源は-トォス 
入/のに妙巧し1 


r 切 J にずる 


電源は-トオフ) 
入/祝に妙押し1 
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グリル-オーブン調理のポイント 


グリル乂力のめやず 




記載の乂力や時間はめやすです。様子をみながら乂力や時間を調節してください。 
※記載の义力や時間は、グリルあみにアルミホイルをセツトして調理した場合です。 


メニユ - 


乂力 


上 ヒーター 


下 ヒーター 


川 


弱イ阻]►強 


已日日 W 
33日 W 


に」 


弱イのか強 


7已日 W 
4日日 W 


口」 


田 


弱イ Bsa ►強 


9日日 W 
4日日 W 


「4」 


] 




9日日 W 
8日日 W 


「引 

弱イのか強 


1200 W 


8日日 W 


特にこげやすいちの 
ふぐらむちの 


‘厚みのあるちの 
ゆまで乂を通すもの） 


厚みのないちの 
表面に焼さ色を 
つけるちの 


あじの開さ 


2枚 

※1枚約100呂 


9〜12分 


さけ （4 切） 


9〜12分 


ししゃも （1 日尾） 


ぐ 6〜8分 


グラタン（手作り） 


8〜10分 


ピザ（手作り） 


く 6〜8分 


ピザ（冷凍）直径 14 cm 


8〜10分 


ピザ（冷蔵）直径 26 cm 


8〜10分 


I -- スト 


f 目枚切り、 
、2枚 


3〜4分 


スウィートポテト 


8〜10分 


焼さなす 


13〜1已分 


グリル•才ーブンのポイント 


〔39ページ] 

ヒーターに/3\れ ないように 


•魚調理のポイント 
•厚みのあるらのは、 

切る 

※厚みのあるらのはこげやずいので注意してくだ 
さい。 

•グリルあみからはみ出るものは、はみ出ないように 
切る 

•いかは焼くと反るので、切れ目を入れるか串を通 
してヒーターに触れないようにする 




>お菓子（チーズケーキ、プリンなど）の焼さム 
ラ-こげび気になるときは、アルミホイルをかぶ 
せるとよい 

※アル S ホイルびヒーターにつかないように注意 
してください。 また、調理中にかぶせるとさは 
庫内*容器び熱いのでやけどに注意してくださ 
い。 

※焼さ時間は様テをみなびら加減してください。 

>グリルあみに食材びこびりつくのを防ぐために、 
グリ；レあみのちれはしっかり落としておく 


両面に切り込みを入れる めうように串をさす 


グ U ル劣累やす\|@たた&時間のめやす 
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あたため調理のポイント 


あたため時間のめやず 


記載の時間はめやすです。様子をみながら時間を調節してください。 

※記載の時間は、グリルあみにアルミホイルをセツトして調理した場合です。 




r 

メニュー 

時間のめやす（一例） 

天ぷら 

日〜6分 （3 個程度） 

コ□ッケ-フライ類 

7〜8分 （3 個程度） 

か5揚げ 

7〜9分 （6 個程度） 

とんかつ 

目〜8分 （1 枚） 

ぎょラざ 

己〜6分 （6 個程度） 

カレー パン 

6〜7分 （1 個） 

たいやさ 

4〜己分 （2 個） 

□ールパン 

V 

3〜4分 （6 個程度） ^ 


あたためのポイント 


参あたため具合は、食品の量、大きさなどで変わり 
ます。 

※様テをみなびら時間を加減してください。 

参厚みのあるちのは、ヒーターに而れないように 
切る。 

※厚みのあるちのはこげやすいので注意してくだ 
さい。 

参冷蔵保存していた食品は、時間を少し長めにする。 
♦続けてあたためる場合は、時間を少し短めにする。 


•表面びこげやすいものは、アルミホイルをかぶせると 
こげにくくなります。 

※アル S ホイルびヒーターにつかないように注意して 
ください。 

また、調理中にかぶせるとさは庫内-容器び熱いので 
やけどに注意してください。 

※アルミホイルをかぶせた場合、時間は長めになります。 
様テをみなびら時間を加減してください。 


グ U ル•才—ブ A i たた®謹渠ィント 
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パンを発酵する 

※パンメニューがある機種のみ 


(パンメニユ ー) 



お知5せミ夜晶 


ワークトツ 方 注意. お知5せなどを表示します。 


前面操作部（左) 


巧;皿 注 后、 

点な中は扉や周辺の金属部に触れない。 


グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
[34 ぺージ I 




- 

①受け皿.グリルあみを 
セットし、専用グリル 
ディッシュをのせる 

135 ぺ-ジ J 


⑥扉を確実に奥まで 
押し込む 135ページ1 



八。 




上面操作部 


ブリル/才—ブン 


パンメニュー 


発酵/パン焼き 


感 I 


に： L - 


焼きを/火力/温度 

◄ I ► 


I + 


な 


時間設定キー 


スタ-卜停止, 

お手入れ3秒巧し 


スタートキー 


■ 

^止 キー 

■ 


ン 

を 

発 

醇 

す 

る 

巧 

ン 

メ 
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/-^- N 

•専用グリルディッシュのお願い 鬥〇ペーン 1 を守ってください。 
•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できませ 
ん。）（ワークトップやグリル周辺部分の温度び上がり、熱に 
よる変お•変色、やけどの原因になります。） 

•調理中や調理直後しば5くは、専用グリルディッシュに直接 
姐!れない。 （やけどの原因） 

•調理後の専用グリルディッシュの出し入れは、市販のミトン 
などを使って両手で行い、必ず専用グリルディッシュの底 
を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 

※破れたりめれたりした市販の S トンなどは使わないで 
ください。やけどの原因になります。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5 
取り出してください。 

•発酵時間は様子をみなび5調節してください。 

(季節や室温、グ U ル庫内の温度によって異なります。） 

•グリル庫内び熱いときは、グリル庫内を冷ましてか5発酵 
をはじめて < ださい。 

(発酵びうまくいかないことびあります。） 


/- •細垃— - S 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレ 
-卜び熱くなるのでま意する。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび！5 
焼くので、ヒーターび赤く見えないことびあり 
ます。 （ r グリルで調理中、上下どち5かのヒータ 
一しかついていない」 167ぺー シ〕） 

•調理終了後、脱煙フィルタークリーニングを行 
わない場合もあります。このとき、「脱煙フィ 
ルタークリーニング中」という文字は表示され 
ません。 

\_ J 




1 

□ 


電源は-トオフ） 
入/咖 2 妙巧し） 

rxj にする 

1 


電源は-トオフ） 
入/祝に妙押し） 


電源び入っています \ 

(ピッと鳴るまで巧す） 




) 


2 巡 巧して発酷を還ぶ 


膠 

被 


— 押すごとに切り替わります。 


圃 


‘圃 


パン焼き 


3 [- I + I 巧して時 H を合わせる 


個 


-6□分まで設定できます。 （1 分きざみ） 






□ 時間が戻る 
囚時間が進む 


4 




スタ十 


巧ず 


調理がはじまります。 

(スタートキーのランプは消なします） 

■途中で 時間を変えるとき 

つ+け甲ず 


肥た ■ 

あと ,? a 




[例]発酵時間を「20分」に 
設定したとき 


■途中で やめるとき 

臣马押ず 

ブ ザー び鳴った 6 調埋終了 

脱煙フイルタークリーニングがはた5いています。 

135ペー3 


目 




-調理終了- 

liMl 

延長 


m 


レ。レ。—レ。レ。—レ。レ。— 


ピピ^ 


5 


扉を開け、グリルディッシュを 
取り出し、発酵の様子をみる 

•発酵のめやす I 53ぺージ(手順 6) I 

r ■もう 少し発酵したいとき- 

①深型ディッシュをかぶせる 

⑥互押して時間を合わせる 

• 1〜1已分まで設定でさます。 （ 1分さざみ） 

③益 押ず 

発酵終了後、逸を押すと発酵からパン焼き 
設定へ進むことがでさます。 



調理延長できます 

S 円 T 甲 中々 マ 


勢段游 

□Jd 埋もく J 

liMil 

延長 

リム 



艦擲 

liMil 

延長 

階 

mm 

1 

j 分 


•調理終了後1日分内は延 
長設定でさます。 


0 調理び終わった6グリルディッシュを取り出し、 L 停 itj 巧ず 


脱煙フィルタークリーニング終了後 I くピ -) 

7 1 「 i 電源は-トオス rj .71 1 I "ホス 

圓 L A/t3](2®SC)J I WJJ Ic ■ず々 

※脱煙フィルターク ij — ニング中に自‘識 I 押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 49 


□ 


電源は-トオフ） 
入/祝 (2 秒押し1 




パンを発酵する(パンメミ—) 























































































































































































/- ^ - 

•専用グリルディッシュのお願い 「10ぺ-ジ I を守ってください。 
•調理中、扉を開けたままにしない。（上手に調理できませ 
ん。）（ワークトップやグリル周辺部分の温度び上がり、熱に 
よる変お•変色、やけどの原因になります。） 

•調理中や調理直後しば5くは、専用グリルディッシュに直接 
姐!れない。 （やけどの原因） 

•調理後の専用グリルディッシュの出し入れは、市販のミトン 
などを使って両手で行い、必ず専用グリルディッシュの底 
を持って取り出してください。 

※片手だけでは落とすおそれびあります。 

※破れたりめれたりした市販のミトンなどは使わないでく 
ださい。やけどの原因になります。 

•調理直後はグリル受け皿び熱くなっています。冷えてか5 
取り出してください。 

•焼き時間は様子をみなび5調節してください。 

\_/ 


/- •朋 BA -^ 

•調理中•調理後しば5くは、外枠-トッププレ 
-卜び熱くなるのでま意する。 

•調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなび5 
焼くので、ヒーターび赤く見えないことびあり 
ます。 

( r グリルで調理中、上下どち5かのヒーターし 
かついていない」 |67ぺ—ジ 1 ) 

\_ ノ 



パンを焼く (パンメニュ ー) 

※パンメニユーがある機種のみ 
- 


①受け皿•グリルあみを 
セットし、専用グリル 
ディッシュをのせる 


⑥扉を確実に奥まで 
押し込む 135ページ1 


/I 


前面操作部（左) 


巧/皿/主局 

点な中は扉や周辺の金属部に触れない。 




グ U ル照明夺一 

グリル照明を 
つけるとさ押す。 
134ぺ-ジ] 


上面操作部 


お知5せミ夜晶 


ワ—クトツゾ 注意 • お知5せなどを表示します。 



ブリル/才ーブン_パンメニユー 


発酵/パン焼き 


感 I 


焼きを/火力/温度 

に： L - ◄ I ► 


な 


時間設定キー 


I +スタ-卜 停止, 

f - ■お 手入れ3秒巧し 


スタートキー 


■ 

^止キー 

■ 


パンを焼く (パンメ -- ユ I ) 
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1 

□ 


電源は-トオフ） 
入/咖2妙巧し） 

rxj にする 

1 


電源は-トオフ） 
入/祝に妙押し） 


電源び入っています \ 

(ピッと鳴るまで巧す） 




) 


2 資 巧してパン巧をを選ぶ 



膠 

wgsm 

Iin 

参•け 


— 押すごとに切り替わります。 


圖 


圖 


パン焼き 


3 [- 1 +1巧して時巧を合わせる 


-3□分まで設定できます。 （1 分きざみ） 




emd ， 


cm 




□ 時間が戻る 
□ 時間が進む 


4 


スタ-卜 


巧す 


調理がはじまります。 

(スタートキーのランプは消打します） 

■途中で 時間を変えるとき 


|@ 


あと’ 


1+1押ず 




[例]焼き時間を「23分」に 
設定したとき 


■途中で やめるとき 

臣马押ず 

ブザーが鳴った 6 調埋終了 

脱煙フイルタークリーニングがはたらいています。 
135ペー习 


目 


勢段夕中¬ 


-調理終了- 

EMU 

延長 


リム 


レ。レ。—レ。レ。—レ。レ。— 


ピピ^ 


5 


扉を開け、グリルディッシュを 
巧り出し、焼を具合をみる 

^ ■もう 少し焼き足したいとき- 

①深型ディッシュをかぶせる ^ 

⑥三]押して時間を台わせる 

•1 〜1已分まで設定でさます。 

(1 分さざみ） 

③空 L 押ず 


調理延長できます 
—調理終了- 


I 調理終了後1日分(内は延 
長設定でさます。 


萝段レ為- 


延長 



0 調理び終わった 6 グリルディッシュを取り出し、[停止 I 押ず 


脱煙 フィル ターク リーニ ング終了後 


7 


<E) 


電源讨-トオフ) 
入/祝 に妙押し I 


r 切 J にずる 


□ 


電源は-トオフ) 
入/祝 に秒巧し I 


※脱煙フィルタークリーニング中に ■ Dji 自'謡§押すと、脱煙フィルタークリーニングが停止します。 


パンを焼く (パンメ -- ユ I ) 
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バターリングパンの作りかたいじ/ メニ 


※パンメニューがある機種のみ 


•専用グリルディッシュの取扱い、その他のレシピ、コツについては、別冊「グリルディッシュ 
レシピ巨 00K」 をご覧ください。 

※力□リーは、「五訂増補日本食品標準成分表」他に基づき算出した、めやすの力□リーです。 

※力□リーは、めるま湯+スキムミルクで作った場合で算出しています。 


バター リングパン 



ネオ料を混ぜる 

ボールに強力粉、ドライイースト、砂糖、塩 
を入れて全体をかさまぜる。 

中央をへこませ、バター、卵、 〈 A 〉 を入れ、 
木べラでまぜてひとまとめにする。 

(材料を入れる順番は関係ありません） 



2 


生地をこねる 

生地を台に出し、手にベタベタとついてこなく 
なるまで、こすりつけるようによくこねる。 
生地がまとまってさたら、台の上でたたさつ 
けながらさらに約20分こねる。 




材料(専用グリルデイツシユ1皿分） l/S 個約 22 日 kcal 

強力粉 . 300 g 

ドライイースト . 小さじ2 (6 g ) 

(予備発酵のいらないちの） 

砂糖 . 40 g 

塩 . 小さじ1/2 (2 .已 g ) 

バター（やわらかくしておく） . 己 Og 

卵 （ M 玉） . 1個 

めるま湯（約4日で） . 130〜140 mL 

スキムミルク . 大さじ1 (6 g ) 

< A > は溶かしておく 
※〈八〉または 

牛乳(約40で） . 13日〜140 mL 

バター（グリルディッシュにめる） . 少々 


〈八〉※ 


3 


生地をまとめる 

表面がなめらかになり、生地を伸ばして指が 
透けて見えるようになった5、生地を丸くま 
とめる。 



4 


生地を分割ずる 

生地をスケッパーか包 T で8分割する。 
(生地を手でちぎらない） 



I 夕 — zvv ミン G 作をた (パンメニ王 
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a—) 


5 


生地を丸める 

分割した生地を台の上で丸める。 



6 


発酵させる 

浅型、深型ディッシュの内側（底面だけでな 
く全体）にうすくバターをめる。丸めた生地を 
浅型ディッシュの上に写真のように置く。 
霧吹きをして深型ディッシュをかぶせ、グリ 
ルに入れて、[パンメニュー]キーを押して 
院酵]を選び、約2己〜3己分（室温25での 
とさのめやす）発酵させる。 



ポイント 

2.已倍くらいに発酵させる。 


※自然発酵の場合は、深型ディッシュをかぶせ 
て室温で約30〜4已分発酵させます。 

(室温25でのとさのめやすです。） 

※発酵時間はめやすです。季節や室温によって異 
なります。様子をみながら調節してください。 


7 


焼< 

深型ディッシュをかぶせ、グリルに入れて、 
[パンメニュー]キーを押して[パン焼さ]を 
選び、2□〜25分様子をみながら焼く。 



8 


取り出ず 

焼きあがった5市販のミトンなどをしてグリ 
ルディッシュを取り出し、パンを焼さあみな 
どにのせてあら熱をとる。 





•発酵の様子を確認するときは、市販のミトン 
などを使用してください。（やけどの原因） 
•必ず浅型ディッシュの底を持って取り出 
す。（深型ディッシュの取っ手のみを持っ 
て取り出すと浅型ディッシュび落下してや 
けど-けがの原因） 


パン作りのコツ 


参卵なしでむでさます。材料び少なくなる分、水分 
量び減るので、水の分量を多めにして調節して< 
ださい。 

参砂糖なしでもでさます。ただし、パンの而くらみび 
ルさくなります。 

♦ノ くターの代わりにマーガリンを使用してもできます。 
ノ く夕一で作るよりあっさりとした仕上びりになります。 


•水+スキムミルクの代わりに牛乳を使用してもでさま 
す。焼さ色び濃くなることびあるので、焼さ時間を調節 
してください。 

•スキム5ルクはだまになりやすいので、よく溶かして 
ください。 

•発酵のとさは必ず霧吹さをして生地の乾燥を防いで< 
ださい。 


j バタ IU ングパン G 作をた (パンメミ-) 
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左ち IH ヒ ー タ ー 切タイマ ー (中央ヒーターで 


- 

①なべに材料を入れる 
⑥なべを IH ヒーターの 
中央に置く 

《なべが IH ヒーターの中央からずれ 
た状態で加熱されると、なべの取 
つ手が熱くなる場合があります。 

•ここでは、ち IH ヒーターを使用して 
説明します。 


高温注意ランプ 
点なしているときは、 
トッププレートに 
触れない。 


左 IH 


中央ヒ-夕- 


A 局温汪后、 

点な時トッププレ-卜が 
熱くなっています 


お知!5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 





切タイマーダイヤル画乂カダイヤル 


上面操作部 


Ww /// り 11111111111 り W \\\\\ WW \ A \\\\\ 


あと 

子な> 


予熱 


弱中強 SkW 胃宁 0- 




ち液晶表示部 

ち IH ヒーターの 
タイマー時間を 
表 7 JT します。 


乂カワンタッチキー 


J 


/- •姐材 A -^ 

•予熱機能、揚げ物機能、 3 kW 機能、グリルメニュー、 
パンメニューの調理に切タイマーは使えません。 

•切タイマーは、ヒーターをつける前にも設定できます。 

ヒーターをつけると切タイマーびはじまります。 

•乂力「3」上のとき、1時間30分より長い設定は、 
ヒーターをつけたとき、自動的に1時間30分に変更に 
なります。 

時間3日分より長い切タイマーは、ヒーターの乂力 
を「1」かに」にしてから設定してください。 

\_ y 


切タイマー 


乂力、煮込み機能の乂加減によって設定でさる時間の範囲び 
異なります。 


义力 

設定でさる時間 

「保温」川に」 

煮込み「乂加減1」 

]0秒〜已時間まで 

「3」〜「8」 

煮込み「乂加減2」「乂加減3」 

]0秒〜]時間3日分まで 


•時間 設定時のさざみかた 


〇〜1分まで 

1日秒さざみ 

]〜1日分まで 

3日秒さざみ 

1日〜3日分まで 

] 分さざみ 

30分〜1時間30分まで 

已分さざみ 

1時間3日分〜已時間まで 

1日分さざみ 


切タイマーを設定ずる [33^) 


□ 


電源は-トオフ) 
入/切に妙巧し J 


rxj にする 



(ピッと鳴るまで押ず） 


電源び入っています 


2 



(义カダイヤル)巧し出す 




惊温 I I 12 13 14151 6171813 kwl 

火カランプは消打したままです。 


3 



をちどち S かに回す 


mi I 12 13141 516171813 kwl 
火カランプ1〜8を青に点なさせます。 



4 白通中強 I 押して 


义力を選ぶ 

■乂 力を調節ずるとき 


[例]「中」を押したとさ 



弱 < なる 



強くなる 

回ず 


5D 


のタイ 7- 


巧し出ず 




已秒間操作しないと「1日分」でをと 
切タイマーがはじまります。 一 I 


6 屯ィト回して時巧を合わせる 


[例] 8分に設定したとき 


左回し 
時間が戻る 


0 


ち回し 
時間が進む 


お ふ iJSJ ふ 

で/ 1 一 || 

( ピ入 〇 


■切 タイマーを取り消ずとき 
J J のタイマ- 1 甲ず 

■料理の途中で切タイマー時間を変えるとき 
回して変更でをる 


己秒後に点滅が点なにかわり、% I 胃 
切タイマーびはじまります。 


( ピピーピピー 



〇 タィマ- 


■切 タイマー終了後、調理を延長ずるとき 


巧 タィマ- 


回して追加時間を設定ずる 

jrt •切タイマー終了後、 ] 日分間は調理を延長でさます。 

(己秒後に終了前の乂力で切タイマーびはじまります） 


ブザーが 

の 

鳴って終了 

u 秒 

1〇〜已9分 

1〜已時間 

まで (秒表示は 

まで (秒表 Tjd ま 

しません） 

しません） 

あと 


あと 

!1> 


TO ] 分 


7 終わった S 



巧し込み 


電源は-トオフ) 
入/ 咖2妙押し1 


r 切 J にする 
















































































































































































簡単タイマー 


キーを押すと、「1秒 • 2秒- 3秒…」と経過時間をはかることができるタイマーです。 
最長1時間まで表示します。切タイマーではありません。 


上面操作部 


前面操作部（ち） 


吟鞠//り inimuww 、 参\\\\\\\か j 

. \ • . \ 予熱 


||> 


I [呆温 （1 口 I互 4J 516[71三8^11 

弱中強 3 kw 

予熱2秒}甲し 


獄ブ物 


ち液晶表示部 
簡単タイマー 
の時間を表示 
します。 



簡単タイマーキー 


>右側の簡単タイマーを使う場合で説明しています。 


〇 


電源け-付フ） 
入/のに砂巧し） 


I 押す-回す 

IH - 因 


のタイマー 



□ 


電源は - 村フ） 

入/咖 2 秒巧し 1 


FAJ にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


2 1©1 を押す 


簡単タイマーがはじまりまず。 


n 

• Jb 、 

1 

> •秒， 

、を% 


3分が L 、 

>煩分 




〔表示部） ] 秒〜 9 分已 9 秒まで：秒単位で表示 〔ブザー） ] 4 分までは]分ごとに’ 

] 0分〜1時間（最長）：分単位で表示 ] 日分腸は日分ごとに^ 


] 時間（終了時）- 


ピピーピピ 


3 もう一度 0 巧す 

簡単タイマーが止まります。 


怒分 


[例]1日分で 
止めたとさ 


4 を引 d0l 巧す 

簡単タイマーが取り消しになりまず。 



5 終わつたら 



1 


電源は - トオフ） 
入/咖 2 妙押し） 


けのにする 



•細垃 


K3kW 機能、切タイマーを使っているときに、簡単タイマーは同時に使えません。 
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■讓タ ィマ| 



意ランプ表示び点なします。 




y 紋離が離觸ク) 


上面操作部 


前面操作部（ち） 





r ; ; I ■ .‘1 ti .::.. 。 … ■：：：：：：：-： ：：：：：：:::: ：：：：：：：：：：：： ■ 

巧 ■ 

雨:亨 ■ 

… I ^モ熱 ' \ — I 



赔色/火. 

に： L- ◄ I 


時間 — 

I + スタ-卜停止 

お手入れ3柳甲し 



HP 1]2]3 [4 〔5 I 可 7]8p3kwl 

弱中強 3 kw 

予熱2秒押し 


ち側簡単タイマーキー 

1 

E 

ックキー 


お知!5せ液晶 


注意-お知らせなどを表示します。 



〇 


電源は-村フ） 
入/切區藝畳日 


巧す-回す 

JH - 因 


のタイ 7— 



□ 


電源は - トオフ） 
入/咖 2 妙巧し 1 



1 


電源は - トオフ） 
入/咖 2 秒巧し ] 


rxj にする 


_^ピッと厢 

2 


ピッと鳴るまで巧す） 




点!灯するまで巧す (約3秒長巧し） 


最初はチャイルド □ ックが設定されまず。 
長押しずるごとにチャイルド□ックと 
中央ヒーター□ックが切り替わりまず。 

■チャイルド□ック 

押す（約挪爵甲し） 


み' 


:チャイルド□ック 


L - oo®d :中央ヒ—夕—□ック 


点滅」 



■中央 ヒーター □ック 
押す（約3秒爵甲し） 


な 


点 好^ 点滅 




0 



it- 


3 終わつたら 


1 


電源は-トォス 


入 / 咖 2 秒押し 1 


けのにする 


n 


電源は-トオス 

U 


入/祝に秒押し1 






解除ずる 


n 


電源は-トォス 

U 


入/咖 2 砂巧し 1 


21551 とも側 © 


r 乂 J にする（ピッと鳴るまで巧す） 

;例]中央ヒーター□ックの解除 

同時に 


消なするまで巧す（約 3 秒長}甲し） 


過 


な 


電源び’入っています 


-rnmimm- 


•ヒーター使用中は□ックびできません。ヒーターを切ってか5□ックの操作をしてください。 
•各□ック機能は、電源スイッチを切っても、また電源プラグを抜いても記憶しています。 
•高温ま意ランプ表示び点な中に各□ックを設定した場合、トッププレートび冷めるまで高温ま 


いたずら防止 

(チャイルド□ック) 







































































































































































































































































































































































音声ガイドの設定 




操作手順やご使用状態などを音声でガイドします。 

♦音声ガイドの音量を「切」「1(ル）」「2 (中）」「3(大）」の4段階から設定でさます。 

参音声ガイドを聞きたくないときは、ブザー音のみに設定できます。 

♦音声ガイドの話す速度を「1_〇 (遅め）」「0(標準 ）」 「Hi (速め）」の3段階から設定でさます。 


上面操作部 


お知!5せ液晶 


音声ガイドの設定画面を表示します。 



- 

時間 

• 1 + 





前面操作部（ち） 



〇 


電源は-トオフ） 
入/ 咖2拽巧し1 


巧す-回す 

川-因 


のタイマー 


時間設定キ ー I スタートキー ■ 停止キー 


n 


電源は-村フ） 

U 


入/咖2妙巧し 1 


TAJ にする 



(ピッと鳴るまで巧す） 


電源び入っています 


-mmimm- 


•ヒーター使用中、脱煙フィルタークリーニング中は音芦ガイドの設定びできません。 

すべてのヒーターを切るか、脱煙フィルタークリーニングび終了してか5設定の操作をしてくださし、。 
•設定の内容は、電源スイッチを切っても、また電源プラグを抜いても記憶しています。 

•手順 2 の途中で設定をやめたいときは、電源スイッチを「切」にしてください。 


U 宣另Vドの靈 
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2 設定する (設定したい項目へ進んでください） 


•設定変更中に約10分間操作しないと手順の画面に戻ります。このとき設定は変更されません。 
設定をやり直してください。 


音量を設定する 


①グリルの+と 停止 同時に押ず (約 3 秒長巧し) 


⑥グリルの -1+ 押して音量を選ぶ 


ルさくなる大きくなる 

•音量は「日（切 )」 n (ル)」に仲)」にけ)」 
の4段階から選べます。 



押ず(設定完了） 


0 設定内容を音声でお知5せします。 

《押さないと設定は変更されません。 


0 FF : 

#••••• 

参 • • ♦ 

• • • • • 

10 


[例]音量「日（切)」を選んだとき 
※音量「日（切)」のときは、使 
用中にブザー音と音声ガイド 
が聞こえません。 


音量「日（切)」のとさだけ 
rOFFJ に変わります。 


音声ガイドを消すヴザー音のみにしたいとき) 


①グリルの+と 停止 同時に押ず (約 3 秒長巧し) 


⑥グリルの 


メニュ - 


押ず 


※音量「日（切)」のときは、設定できません。 



•押すごとに切り替わります。 - 

音声ガイドあり： on 1、音声ガイドなし： on 2 

•ブザー音量も変えたいとさは、グリルの 
押して音量を選ぶ。 


: on 2 

—1 _ 1 _ 

1_： 

• 

• 

0广に ： . 

. : 二！ 

1 十 


; J 


[例]音声ガイドなし、ブザー音 
量「3(大)」のとき 


押ず(設定完了） 


•設定内容を音声でお知5せします。 

《押さないと設定は変更されません。 


音声ガイドの速さを設定する 


①グリルの-と 停止 同時に押ず (約 3 秒長巧し) 





SP 

n 


U 


⑥グリルの [ L ^ 押して速さを選ぶ 

遅い速い 

♦音声の速さは 「Lo (遅め)」「日（標準 )」 「Hi (速め)」 
の3段階か5選べます。 


5P 




[例]音声の速さ （ SP )「 Hi 健 
め)」を選んだとき 


⑥ぶ卜押ず(設定完了） 


•設定内容を音声でお知5せします。 

《 E 罗-卜 I 押さないと設定は変更されません。 


3 おわった s|i [ 一!ミ源 ^)I r 切 J にする □ r け/ sagg がん3 


音声ガVドの設定 







































































































































































ッププレート 


I 粉クレンヴーは使わない。（傷びつさ、トッププレート割れの原因） 

クレンヴーは、研磨剤び30%政上含まれているものは、使わない。（トッププレートの印刷び落ちる原因) 
I左ち IH ヒーターの光センサー部分びミちれていると、光センサーび正しくはたらかない場合びあります。 

かるいミちれ . しぼったふきんでふく。 

ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

その後、しぼったふさんで水ぶさする。 

こびりついた巧れ… •ク U- ムタイプのクレンヴー(ジフなど） 

を少量つけて、丸めたラップやアルミ 
ホイルでくり返しかるくこすり取る。 


がんこなミちれには（別売品) 

品番： CS-C0LL0034 
品名：液体ク IJ ーナー 

詳しくはお買上げの販売店にお問い合わ 
せ < ださい。 


その後、しぼったふきんで水ぶきする。 


(d3I- 


ラップやアルミホイル 


i 




■ ぉ手入れ 

お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使ラと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 

♦ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない（変色の原因） 


吸-排気カバー、 

吸気□ホルダー（左用、ち用) 


本体から取りはずして、薄めた台所 
用中性洗剤で洗う。 

•洗った後は、水分を十分にふき取って 
か5本体にセツトしてください。 

/-- N 

•巧れて目詰りしたまま使わないで 
ください。 （異常を検知して、乂力 
び下がったり、加熱び止まることび 
あります。） 

•吸気□-排気□にものを入れない。 

※吸-排気□にものを落とした場合 
は、お買上げの販売店またはお近 
くの「兰菱電機修理窓□」にご相談 
<ださい。 

•吸-排気カバー下のステンレス部 
分の油巧れもこまめにお手入れし 
て < ださい。 


脱煙フィルター(内敵 


脱煙フィルターは自動でクリーニングします。 

※グ U ル調理後、脱煙ヒーターとファンび動作して、脱煙フィルターについた油ミちれを焼さ切ります。 
•調理をはじめてしばらくの間、前回の調理でヒーターについた油び加熱されて、においや煙び出ることびあります。 
排気□から煙び出る場合は、「お手入れ」 163 ページ] を行ってください。 



i . 


お手入れ 


§ 



• スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいちのは 
使わない。（傷の原因） 


ステンレス部分 


) 


•しょうゆ-調味料-調理物などをこぼしたらすぐ 
にふさ取る。（放置すると変色の原因） 

•外枠のパッキンを傷つけない。 

(キッチン内部に水び浸入する原因） 



かるい巧れしぼったふきんでふく。 

ミ由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふさ取る。 

その歡しぼった而きんで水ぶきする。 

汚れのあとび残った場合-巧れびこびりついた場合 

. 液体クレンヴーなどを少量つけて、 

ラップをまるめてこすりとる。 
その後、しぼった而きんで水ぶきする。 


上面操作部 


乾いたやわらかい而さんで而く。 



※ステンレスの筋方向（横）にそってこすってください。 
縦方向にこすると傷つくことびあります。 




塗装が施されています。 

• スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいちのは 
使わない。（傷の原因） 

•かるい 巧れ.… しぼったふきんでふく。 

•ミ 由ミちれ . 薄めた台所用中性洗剤でふき取る。 

その後、しぼったふさんで水ぶさする。 


電源スイッチ部 

乾いたやわらかい而さんで而く。 


当社専用天ぷ5なべ 


かるい巧れ …薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

こびりついた巧れ クリームタイプのクレンヴー 
(ジフなど）を少量つけて、 
ラップを丸めてこすり取る。 

• 洗った後は水分を十分にふき取って乾燥させてか5収 
納してください。 （さびの原因） 



•なべ底びそってさたり、変形した場合は使わない 
で<ださい。お買上げの販売店でお買いホめ<だ 

さい。 113 ぺージ] 


専用グリルデイツシコ 


わ^るいミちれ . 薄めた台所用中性洗剤で洗う。 

こびりついた巧れ ク IJ- ムタイプのクレンヴー(ジフな 
ど）を少量つけて、ラップをまるめて 
こすり取る。 

も 立 

深型ディッシュ 浅型ディッシュ 

• 漂白剤および塩素系洗剤を使用しないでください。 （変色の原因） 
•スチールたねし、みがさ粉などを使用しないで<ださい。 （傷の原因） 

※しばらく熱湯にひたし、やわらかくしてからスポンジなど 
で洗い落としてください。 


•こげつき等を落とすときは、金属ナイフ、金属たわ 
し等は使用しないでください。 （傷の原因） 

※しばらく熱湯にひたし、やわらかくしてからスポ 
ンジなどで洗い落としてください。 

• 洗った後は水分を十分にふき取って乾燥させてか！5 
収納してください。 （さびの原因） 


/-^- N 

•ご使用のなべの底-外側の巧れも取り除いてく 
ださい。 

(特に当社専用天ぷらなべの場合、汚れびこび 
りついたまま使うと、油の温度制御びうまくは 
たらさません。） 

V J 











































































































































扉を止まるまで引を出す 

扉とグリル レールの 
一部が下がり、受け 
皿はそのままの状態 
で止まります。 



2 


グリルあみと受け皿を取り出す 


※グリルレールは、 
はずれません。 
※調理後は、受け皿 
内の調理物の油が 
こぼれないよラに 
注意してください。 



手前のツメを持ち上げて取り出す 


〇 扉をはずす 





愚 

7 

^ 金具を}甲す 

J 


①扉裏側にある金具 
を押す 

※グリル レール 手前 
下側から手を入れ 
て、はずす。 


③扉の上を少し奥 
(本体）側に傾け 
ながら、上へ引さ 
上げる 


扉を取りつける 




ツメ（左ち2力所） 
に差し込む 


①扉の上を少し奥 
(本体）側に傾け 
なげら 、左ち 



に傾けながら、金 
具を固定する 


2 


受け皿とグリルあみをのはる 


ツメの部分が手前に 
なるよラにする。 



3 


扉を奧まで入れる 

※グリル レール 部を 
持って、扉を入れ 
ないで < ださい。 

(けがの原因） 
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■ ぉ手入れ 

お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてから行ってください。 

•ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分は巧れが目立ちます。また、巧れたまま使ラと、こびりついて取れにくくなります。 
こまめにお手入れをしてください。 


グリル部品の取りはずし-取りつけのしかた 


部品を取りはずすとさ、グリルあみ、受け皿を落とさないように気をつけてください。（けびの原因） 

グリルレールのすさ間に手をはさまないように気をつけてください。（けびの原因） 

^ 取りは ずし かた ） 〔 取りつ け かた ) 


お手入れ 


グリルあみ•受け血•グリルレール 


•たわし-みびさ粉は使わない。（傷の原因） 

• 扉やグ U ルあみを食器洗い乾燥機に入れない。 

(取っ手の塗装を傷つけたり、パッキン-樹脂部び変 
形する原因） 

• 受け皿に漂白剤を入れない。 

(グ U ル受け皿のさびの原因） 

[扉•グリルあみ•受け皿] 

薄めた台所用中性洗剤とスポンジで洗う。 

(塩素系洗剤は使わない） 

[グリルレール] 

しぼったふさんで水ぶきする。 



※取っ手は塗装び施されています。 

• スポンジのナイ□ン面は使わない。 

(塗装び傷つ < 原因） 

グリルあみの塗装を傷めないために 

•スポンジのナイ□ン面でこすらない。 

•食器洗い乾燥機に入れたり、アルカ U 性の洗剤は 
使わない。（表面の塗装びはびれる原因） 

•ご使用のたびにお手入れする。（巧れびこびりつ 
くと、食材びとれにくくなる原因） 

※塗装びはびれてち、下地びステンレスのため、その 
ままお使いいただけますび、こびりつさやすくな 
るのでサラダ油をめってお使いください。 


パッキンの取り付けかた 


扉内側の穴に、パッキンの凸部を押し込む。 

※パッキンびはずれていたり、浮いていると、扉から 
煙び出たり、自動メニュー（匿國、 I 切身-ひちのし 
座罰）調理びうまくでさません。また、焼さはじめ 
ないことびあります。 



グリルヒーター • 庫内 


[グリルヒーター] 

ヒーターび汚れてさたら「お手入れ」を行ってくださ 
し、ヒーターび油で巧れたままでは、ヒーターの故 
障、発煙•発乂の原因となります。 


〔 r お手入れ J の操作のしかた 


1 受け皿•グリルあみを取り出し、 
I 庫巧底面の油巧れをふを取る 


么ま意 

•アルミホイルは取り除き、受け皿はよく 
洗う。 （発煙•発乂の原因） 

\_ J 


※ヒーターに触れないように注意する。 



2 


受け皿を入れ、扉を閉める 

※グリ j レあみは入れない。 （あみの劣化の原因) 



3 


□ 


電源は-トォス 
入/刷2觀巧し I 




(ピッと鳴るまで巧ず) 


rxj にする 


4 


スタ-卜 約3砂長巧しする 

しお手入れ3秒巧し J 

ブザーが鳴って「お手入れ」がはじまる。 




※己分後、ブヴーび鳴って自動的に終了します。 

《「お手入れ」を取り消すとさは、 I 停止 I 押す 

腫刚 

庫内の両側面-奥面には、においを抑える塗装び施 
されています。 

この塗装は、加熱することで庫内のにおいを軽減さ 
せる効果びあります。 

己〜6回ご使用するたびに、「お手入れ」を行ってください。 













































































































Q&A 


•つぎの表にしたがって調べても知りたい内容が見つか 5 ないとき•記載内容にしたがって処置をしても解ミ夫しないとき 


使用を中止し、必ず専用ブレーカーを「切」にしてください。故障の状況と表示部の英数字を、お買上げの販売店に連絡し 
て < ださい。 



ご連絡いただをたい内容 ^ 

1 . 品名 

IH クッ夺ング ヒーター 

3. お買上げ曰 年月 曰 

2.形名 

CS - G 30 HNS 、 CS - G 30 HNWS 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に） 


CS - G 30 HS 、 CS - G 30 HWS 

5. ご住所（付近の目 EP なども） 


※形名は、上面操作部ち側をご覧ください。 

6. お名前-電話番号-訪問希望曰 

J 


起こっている問題や状態か5調べる 


問題-状態 


原因-理由 


解決法 


巧れ 


こげつきが気になる 


<ら0 


トッププレートが 
茶色く変色している 

また 

こげつさがでさた 



トッププレートの 
ミちれが落ちない 



トッププレートの 
ガラスの内側にしみの 
よラな模様が浮さ出て 
いる 

f 


r 1 

グリルあみに食材び 
こげつ< 

V 


なべなどか S こぼれた汁や、油、 
調味料がなべ底にまわり込み焼さ 
つくと茶色いミちれびつさます。 

また、食材のかすなどが落ちると、 
こげつくことがあります。 


ミちれを放っておくと、ふき取りにく 
<なります。 


クリームタイプのクレンヴー（ジ 
フなど）を少量つけて、丸めたラ 
ップやアルミホイルでくり返しか 
るくこすってください。 信0ぺ-ジ I 

※使ララちにミちれてくるので、普 
段か S こまめにお手入れしてく 
ださい。 

《なべの底面のミちれち取り除いて 
<ださい。（トッププレートび 
ミちれる原因） 


異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側がくもってしみのよラに見えることがありますが、 
冷めるともとにもどります。 


グリルあみにミちれが残つたままご 
使用になると、同じ所に食材がこ 
びりつさやす<なります。 


使用中 

「左ち液晶表示部」や 
「お知らせ液晶」びくもる 



使用中に 

トッププレートが<ちる 



異常ではありません。 

加熱中にトッププレートの内側がくもることがありますが、冷めるともとにもどり 

永 〇 


グリルあみに焼をついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポンジ 
で、ていねいに落としてください。 
〔 39 ページ I 「グリルあみに魚をこび 
りつさにくくするコツ」 
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( 問題-状態 ] 

If 原因•理由 ] 

I I 

[ 解決法 ) 


におい 


製品の使いはじめ、 

IH ヒーターやグリルを 
使ラとにおラ 


グリルで調理中、酢の 
よラなにおいがする 


製品を使いはじめてしば S くは、 
IH ヒーターやグリルを使ラと、に 
おいびすることびあります。 


しば S く使ラと、においがなくな 
ります。そのままご使用くださ 
し、。 


しようゆ-みりん-アルコール等を含んだ食材を焼くと、焼きはじめに酢のような 
においがすることがあります。 

脱煙フィルターの性質で、調理物や本体に影響はありません。 



曰ド 



調理中、音が大きくなったり 
小さくなったりする 
電源を切ったあとち 
音がする 


異常ではありません。 

本体内部の温度を下げるためにファンが回っています。 

(運転音の大きさは、乂力によってかわります。） 

電源を切ってち一定時間ファンび回ります。 

また、グリル使用中に庫内の温度が高いとファンび回ります。 

調理中-調理後「カチッ」 
といった音がする 

内部電気部品の動作音びしますが、異常ではありません。 

グリルを止めてち音が 
止まらない 

脱煙フィルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとファンが 
動いています。 135ぺータ 「脱煙フィルタークリーニング機能（自動）」 

調理中、なべから 
r キーン」、 r ジ ー 」と 
いった音がする 

なべの種類や形によっては音がすることがあります。 

また、なべなどの取っ手に振動を感じることがあります。 

グリルで調理中、「ボコッ」 
といった音がする 

ヒーターの熱で庫内の金属部分が膨張.収縮して音がするとさがあります。 

音声ガイド、ブザー音が 
出ない 

音声ガイドなし、または音量「日 
(切)」に設定していませんか。 


音声ガイドありに設定、または音 
量を設定してください。 

158〜59ぺ-ジ1 r 音声ガイドの設定」 

音声ガイドが 
聞さとりに<い 

音声ガイドの音量、速さを設定してください。 

(58 〜59ぺージ 1「 音声ガイドの設定」 


風 


がでる 


本体前面やその周囲 
か S 風が出てくる 

V 

グリルを止めてち排気 □ 

か S 溫かい風び出る 

V 


使用中、使用直後は本体内部の温度を下げるためにファンが回ります。 
その排気が本体前面やその周囲か S 出ます。 


脱煙フィルターをクリーニングするために、脱煙ヒーターとフアンが動いてい 
ます。 135ページ 1 「脱煙フィルタークリーニング機能（自動）」 
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Q&A 


問題-状態 


原因-理由 


ヒーター 


がつかない、消えた、乂力が弱い 


ヒーターがつかない 


調理中 IH ヒーターの 
乂力が弱<なる 


電源を入れ忘れていませんか。 
ブレーカーを入れ忘れていません 
か。 


火カダイヤルを押し出しただけで 
は、加熱しません。 


チャイルド□ック、中央ヒーター 
□ックをしていませんか。 


お知 S せ液晶部につぎの表示が出 

ていませんか。 




店頭展示用の運転設定になってい 

ます。 



解決法 


電源を r 入」にしてください。 
ブレーカーを r 入」にしてくださ 
し、。 


火カダイヤルを回し火カランプ 
「1」〜「8」を青点なさせて、乂 
カワンタッチキーを押してくだ 
さい。 

※火力の調節は火カダイヤルを回 
して調節してください。 


チャイルド□ック、中央ヒーター□ッ 
クを解除してください。 1 57 ぺージ] 


店頭展示デモを解除してください。 
[ 7 〇ぺージ〕 r 店頭展示デモの解除の 
しかた」 


なべ底の温度が上がりすざないよラに、自動的に火力が下がります。 
温度が下がると、自動的に加熱をはじめます。 

※特に予熱時や妙め物中にはた S さます。 Gi ページ D 「温度過昇防止機能」 


S 〜4つのヒーターを同時に使ラと、総消費電力が已800 W を超えないよラに、左 
ち IH ヒーターの最大火力を自動的に調節します。 

し11ぺーシ I 「ヒーターの火力.使用制限について」 


同じ乂力設定でち、なべの材質、形状、大ささなどによっては 
消費電力が異なつたり、加熱状態び異なることがあります。 


ブヴーが鳴り、加熱が 
止まった 

またはヒーターが 
消えていた 


中央ヒーターがひんぱ 
んに消えたり、ついたり 
する 


中央ヒーターが 
ホくな S ない 


最後に操作をしてか54已分がす 
ざると、ブザーが鳴って自動的に 
ヒーターが切れます。 

《 ヒーターの 切り忘れ防止です。 
[]1ページ;！ 「切り忘れ防止機能」 


わラー度ヒーターを入れて、加熱 
を再開してください。 

長時間の煮込み料理をするとをは、 
「煮込み機能」 128〜29ぺ—ジ1 と 
「切タイマー」 传4〜55ページ 1 
を使ラと便利です。 


最大乂力 r 己」じ(外はヒーターを入り切りして火力を調節しているためです。また、 
ヒーターが高温になりすざないように入り切りするとさもあります。 


火力が低いとさは、ヒーターがホくみえないことがあります。 
ご使用時はやけどにごを意ください。 


Qn^A 
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問題-状態 


原因-理由 


解決法 


グリルで調理中、 
上下どち S かの 
ヒーターしかついて 
いない 


予熱機能 


料理 


IH ヒーターで 調理すると 
こげつく、こびりつく 


IH ヒーターで 調理すると 
焼さムラが出る 


煮込み料理 
(カレーやおでんなど） 
がこげる 


調理中は、上下ヒーターの乂力を調節しなが S 焼くので、ヒーターがホく見えない 
ことがあります。 

グリルの最大火力で約3分加熱し、ヒーターびホくなることを確認してください。 


乂力び低いとさは、ヒーターびホくみえないことびあります。 

グリルの最大火力で約3分加熱し、ヒーターがホくなることを確認してください。 


予熱完了したのに 
温度が低い 

\ 


予熱完了後の温度が 
低すぎたり、高すざ 
たりする 



予熱機能が 
設定でさない 



フライパンやなべに水•調理物など 
び入っていると、温度が低くなります。 


フライパンやなべは空の状態で 
予熱をはじめてください。 


フライパンやなべの材質、大ささ、形状、置く位置によってフライパンやなべの 
温度が低すぎたり、高すざたりする場合があります。 


IH ヒーター調理 （IH ヒーター加 
熱、 3 kW 機能、揚げ物機能、煮込み 
機能）を行っているヒーターに、 
予熱機能は使えません。 


乂カランプ「1」〜「8」を青点 
打させた状態か S 設定してくださ 
い。 


調理に合わせて乂力を調節してください。 

•妙め物、焼き物…こげつきそうなときは、フライパンなどを IH ヒーターか S 

_ 離して、火力を調節してください。 

を6ぺージ I IH ヒーター調理のポイント、 裏表紙〕 IH ヒーター乂力のめやす。 


予熱が足りないと焼さムラが出る 
ことがあります。 


予熱機能または乂力「4」〜「6」 
で30秒〜1分程度予熱をしてくだ 
さい。 

•卵焼さ…予熱機能または、乂力 
「4」で予熱してか S 調 
理してください。 


IH ヒーターは、なべ底の温度が高 
<なります。 


煮込み料理や、とろみのある料理 
を加熱するとさは、乂力を弱くし 
て、とさどさ中身をかさまぜてく 
ださい。 

※ホー□一なベを使用していると 
をは、特にごを意ください。具 
材（大根、じゃがいち、こんに 
ゃくなど）がなベ底にはりつし、 
て、部分的にこげつくことがあ 
ります。こげた部分が空焼さの 
ようになり、なべ底のホー □ — 
がとけてトッププレートにこび 
りつき、トッププレートの傷つ 
さ-割れの原因になります。 


のでさ上がりがよくなし、 
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〔 問題•状態 ) C 原因•理由 I I 解決法 


料理 


のでさ上がりがよ<ない 


煮込み機能で 
調理すると 
料理がこげつく 


調理物の量や質により、こげつを 

9 〇 




自動メニュー （1 姿焼し 


調理中に扉を開けると、焼さ色が 
ラすくなることがあります。 


1切身-ひわのし1小魚 1) 




で魚を焼くとこげ目が 



つかない（焼さ色び 


水分び多いちのや皮が銀色で光沢 


ラすい） 


びあるちのは、焼さ色びつさにく 
<なります。 




食材がグリルあみに 

<っつ< 


グリルあみにミちれび残つたままご 
使用になると、同じ所に食材がこ 



びりつさやす<なります。 




グリル調理時、調理物 


調理終了後、庫内に長時間調理物 


に庫内のにおいが 


を入れたままにすると庫内のにお 


移った 


いが移ることがあります。 

V 


火加減、時間を調節してください。 
「煮込み機能」調理中は、とさど 
さ中身をかさまぜてください。 


焼さ色がラすいとさは、延長で焼 
さ足してください。 

〔37ぺージ I r ■もう 少し焼き足したい 
とき」 


グリルあみに焼さついたミちれは、 
薄めた台所用中性洗剤とスポンジ 
で、ていねいに落としてくださ 
い。 139ページ] 「グリルあみに魚を 
こびりつさにくくするコツ」 


グリル調理後は、なるべく早めに 
取り出してください。 


煙 


が出る 




グ LU レ調理をはじめてしば S くの 
間、前回の調理でヒーターについ 
た油が加熱されて、においや煙が 
出ることがあります。 


排気□か S 煙が出るとさは、「お 
手入れ」を行ってください。 
f 63 ぺージ1 r お手入れ」の操作のしかた 




グリルで調理中、煙が 
前や排気□か S 出る 


脂の多い魚、肉などを焼くと煙が出ることがあります。 






グリルで連続して調理物を焼く 
と、グリル受け皿やアル S ホイ 
ルにたまった油、調理くずか S 
煙び出たり、発火することがあ 
ります。 


連続で調理物を焼くとさはグリル 
受け皿やアルミホイルにたまった 
油、調理くずをふさ取るなどして 
取り除いてください。 


その他 


なべが動< 

なべの位置がずれる 


なべ底やトッププレートに水分や 
油分がついたまま使用すると、な 
ベが滑って動くことびあります。 


なべ底やトッププレートの水分や 
油分をよくふを取つてか S 使用し 
て < ださい。 




なべ底が変形しているとさは、な 
ベが滑つて動くことがあります。 
また底の形が丸いちのち、なべが 
動く原因となります。 


なべは底が変形していないちのを 
お使いください。 


( 問題-状態 ] 

1 

【原因•理由 ] 

1 1 

[ 解決法 ) 





電源が消えていた 


電源のオートオフ機能がはた S さました。 

調理後操作をしないで 1 己分が過ざると自動で電源が切れます。 

1 13ぺージ 1 「電源オートオフ機能」 



グリル照明(庫内好）が 
つかない、またはすぐ 
消える 


グリル照明は、グリル使用時外点'なでさません。 

[グリル照明]キーを押している間、グリル照明が点なします。[グリル照明]キ 
一を離すと消えます。また、グリル照明が点な中にグリル調理が終了したとさちグ 
リル照明は消なします。 



電源を切ってち 
トッププレート高温 
ミ主意ランプ、グリル 
高温を意ランプが 
ホく点打している 


トッププレートやグリル扉が安全な温度に下がるまでは、電源を切ってちランプ 
が点なしています。また、熱いなべをヒーター部に置いたままにするとランプが 
消なするまでに時間びかかります。 

※ランプが点なしているときは、トッププレートやグリル扉に触れないよ 
う、ミ主意してください。ランプが消えてもすぐには触 S ないでください。 





IH ヒーターの 
火カランプが点滅して、 
約 I 分後に消な 


使用でさないなべを使っていませ 
んか。 


使用でさるなベを IH ヒーターの中 
央に正しく置いてください。 

なべの位置び IH ヒーターの中央か 
S ずれていませんか。 

|16ぺージ1 「使えるなベ.使えない 
なべ」 





電源のオートオフが 
はたらかない 


調理後 1 已分が過ざてち高温ま意ランプが点なしているとさは、オートオフがはた 

S さません。（高温を意ランプが消えるとオートオフします） 

※熱いなべを IH ヒーター部に置いたままのとさなどが考え S れます。 



お知 S せ液晶や左ち液晶表示部に下の内容が表示されている場合は、オートオフ 
がはた S さません。 

• エラー記号 |71ぺージ 1 
-「切り忘れ防止機能で停止しました」 

※□ック表示のみの場合は、オートオフびはた S さます。 



IH ヒーターで 
アルミのなべが使える 
ことがある 


アルミの種類やなべの形状によって使える（表示が出る）場合があります。表示で 
は使えてち、調理に必要な火力が得きれないので、ご使用は控えてください。 
(故障ではありません） 



吸気□-排気□などに 
水などの液体、ちのが 
入ってしまった 


水などの液体が入ってしまった場合、故障の原因になることもあります。 

多量に入ってしまった場合、または、本体が動作しなくなった場合、ちのが入ってし 
まった場合は、お買上げの販売店またはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご相談くだ 
さい。 |87ぺージ 1 
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Q&A 

-お知らせ液晶の表示内容か 5 調べる 


問題-状態 




原因-理由 


解決法 


S 〜4つのヒーターを同時に使ラと、総消費電力が已8日日 W を 
超えないよラに、左ち IH ヒーターの最大火力を自動的に調節し 
ます。 

[11 ページ〕 「ヒーターの乂力.使用制限について」 


加熱中、最後に操作をして 
か S 4 己分を過ざると、ブ 
ヴーび鳴って自動的にヒー 
ターが 切れます。 

※ヒーターの切り忘れ防止 
です。 


チャイルド□ックび設定さ 
れ ており、 ヒーターを 使用 
でさません。 


中央ヒーター□ックが設定 
されており、中央ヒーター 
を使用でさません。 


わラー度ヒーターを入れ 
て、加熱を再開してくださ 
い。 


チャイルド□ックを解除し 
て < ださい。 

[57 ページ） 


中央ヒーター□ックを解除 
して < ださい。 

[57 ぺージ I 


店頭展示デモの解除のしかた 


原 因 


誤って 

グリルの ►と停止を同時に 
約3秒長押しした場合、店頭展示デモになります。 



[お知 S せ液晶表示] 


巧 


直し方 


店頭展示デモを解除します。 
グリルの 


と 


停止 


を同時に 


約3秒長押しする。 



「約3秒長押しした後、ピピピーと鳴って、1 
L 表示部の文字が消えます。 J 

また、電源プラグを抜くことでも解除でさます。 
※店頭展示デモの状態は、電源スイッチを切ってち 
記憶しています。 
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げイ 

細温度上昇がおそし、) 


げこ， 

細温度上昇がはやし、) 


なべ底にそりや変形がある。 

当社専用天ぷ S なべを使っていない。 


揚げ物は、そりや変形のない当社専用 
天ぷ S なべを使つてください。 

揚げ物キーを使用して水(汁物)などを 
加熱していませんか。 


揚げ物キーを使用して揚げ物外の 
調理をしないでください。 

トッププレートが熱いとさに揚げ物 
調理をはじめませんでしたか。 


トッププレートが冷めてか S 揚げ物 
調理をはじめてください。 

油の量が、2日 Og 未満で調理していま 
せんか。 


油の量は、2日日 g じ(上で調理してくだ 
さい。 

高温の油を加熱していませんか。 

1 常温の油を使用してください。 

揚げ物キーを使用して妙め物や 
空焼さをしていませんか。 


揚げ物キーを使用して揚げ物外の 
調理をしないでください。 




なべの中に、調理かすがたまって 
いませんか。 


調理かすはこまめに取り除いて調理を 
して < ださい。 


——液晶の記号の意巧を調べる—— 

ru 」 エラー記号は誤った使いかたをしたとさに表示される場合があります。エラーが出ると加熱は止まります。 


故障ではありません。 


[表示例]ち IH ヒーターで 「 U 1」 が表示された。 


お知らせ液晶部 


ち;イタ晶表部 


トツフフレ-卜 

II 殺體 


)] 


. T 

ブザーが「ピピッピピッ」と鳴り、表示が点滅します。 

表示内容を確認して、次の点をお調べください。内容が確認でさたら、次の操作で液晶の表示を消してください。 

英数字が点なしているヒーターの乂カダイヤル沖央ヒーターは入/切 I 、グリルは停止卜を押してください。 


表示の消し方 


[ 表示 

[ 原因 

) 

[ 解決法 ) 

M 1 

U 1 


なべなどを空焼さしたり、予熱しすざ 
ていませんか。 


手動で予熱をするとをは、乂力を少し 
落として行ってください。 

本体が冷えてか S 使ってください。 

性焼を検知） 


予熱機能を連続して使用していま 
せんか。 


予熱機能を連続して使用しないでくだ 
さい。本体が冷えてか S 使ってくださ 
い。 


■ li (下の表示のとさは故障の可能性びあります。 


( 

表 

示 

* - 

い 
C I 

ら？ 

|：：| 

CU 

Cl 

巧 

E 8 

£SFI E 

孤 

£ 

3[ 

EC Eb 

巧 

nn 

UU 

び！ 


原因 


本体内部に異常が起さていることび 
考えられます。 


解決法 


本体の電源スイッチと専用ブレーカー 
を切り、本体び冷えてか S 専用ブレー 
カーと電源スイッチを入れ直してみて 
ください。記号び表示されない場合は正 
常です。そのままお使いください。それ 
でも再び記号び表示され ると さは使用を 
中止し、足\ず専用ブレーカーを切って、 
お買上げの販売店にご連絡ください。 


揚げ物夺—を使用したときにはた5きます 
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名 

CS-G30HNS 

CS-G30HS 

CS-G30HNWS 

CS-G30HWS 

電 





源 

単相 S00V (已 0-60HZ 共用） 

消 


費 


電 

力 

己 800 W 《 4800 W と切 0 かえ式 


ち 

1 

H ヒ 

—夕 

— 

2 己 00 W (: [3kW] キー使用時 3000 W) 


左 

1 

H ヒ 

—夕 

— 

2 己 00 W (: [3kW] キー使用時 3000 W) 


中央ヒー: 

ター (ラジエントヒー 

夕-) 

1200 W 


グリル•オープン(シーズヒー 

夕-) 

2000 W (上ヒータ ー ISOOW 下ヒータ ー SOOW) 


脱 

煙 

ヒ 

— 夕 

— 

300 W 

本 


体 

大 

さ 

さ 

巾畐已 98 X 奥手 5 已已 4X 高さ 239 (mm) 

幅 748 X 奥; 5 已已 4X 高さ 239 (mm) 

大グ 
さ U 
さル 

庫 


内 

寸 

法 

幅 363X 奥行 29 目 X 高さ 113 (mm) グリルあみか 6 上ヒーターまでの高さ最大 6 日 ( mm ) 

グ 

U 

ルあ 

みづ 

法 

幅 31 日 X 奥行 24 已 (mm) 

質 



量（重 

さ） 

約 23kg 

約 2 己 kg 

電 


源 

□ 

— 

ド' 

3 .已圓2 2 苗 +1.2 己 mm2 1 苗キャブタイヤケーブル 

、電 


源 

プ 

ラ 

グ 

2 極接地極付 2 己 0V 30A 

J 


【総消費電力の切り替えについて】 

本製品は、総消費電力を 5800 W (工場出荷時の設定） •4800W の 2 段階に切り替えることがでさます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるとさに選べます。 

※詳細は、お買上げの販売店へお問い合わせください。 
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お料理のページ（レシピ集) 


•記載の乂力や時間はめやすです。材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。 
様子をみて乂力-時間を調節してください。 

•力□リーは、「五訂増補日本食品標準成分表」他に基づさ算出した、めやすの力□リーです。 


〇 ® © 包〇の 


IH ヒーターで煮る•蒸す•ゆでる 

ポークカレー 
鶏肉と野窠のスープ 
しゅうまい 

74 

薄皮まんじゅう 
茶わん蒸し 
カリフラワーのマリネ 

ほうれん草のからしあえ 

75 

IH ヒーターで 焼く •炒める 

ビーフステーキ 

ノ\ンバーグ 

76 

野窠炒ゆ 
厚焼き卵 
オムレツ 

77 

IH ヒーターで 揚げる 

天ぷら 

ミックスフライ 

78 

中央ヒーターで作る煮込み料理 

さばのみそ煮 
ひじきの煮物 

79 


自動メニュ - 


さんまの塩焼き 
ぶりのつけ焼き 


グリル 


ピザ 

スウィートポテト 
焼きなす 




チキンマカ□ニグラタン 

(§) 

オーブン 

チキンの客草焼き 
ほうれん草のキッシュ 

(§) 

ミート〇—フ 

クリスピーカツレツ 

(§) 

焼き プリン ^ 

ベイクド チー ズケ ーキ 

ジャンボ-アップル-マフィン 

獲 ) 

おたため 


付属品の焼きあみの使いかた 


天ぷらやフライのあたため直し 


計醒カップ-スプーンの質量ま（単位： g ) 



ルさじ 
(己 mL ) 

大さじ 
(1 曰 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 


小さじ 
(己 mL ) 

大さじ 
(1 曰 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酒•酢 

己 

15 

200 

ケチャップ 

6 

18 

240 

しようゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

マ3ネーズ 

己 

14 

190 

食塩 

己 

15 

210 

こしよ弓 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

か5し粉 

2 

6 

80 

油-バター 

4 

13 

180 

牛乳 

6 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

己 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

10己 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

13己 

粉チーズ 

2 

6 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

S 70 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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煮る•蒸す•ゆでる 


煮込み機能の使いかた 128〜29ぺ—ジ1 
( HZE ) タイマーを使うと便利! 今 使いかた し 54 ぺ 5 ぺージ； J 


^ ポークカレー 



材料 （4 人分）] 人分約 47 Okcal 

■•1已 Og 水 • 


.カップ4 
.…少々 
• 適宜 


■ 各大さじ2 


カレールー(市販品） . 

豚肉(ル間切れ） . 20 Og 塩 . 

にんにく(みじん切りにする） ...1 片りんじンヤム . 

玉ねぎ(くし形に切る） . 中1個 ケ チヤップ] . 

にんじんほし切りにする） . ] 本サラダ油ノ 

じやびいもトロ大に切る）•••中2個 

※分量を変える場合は火加減や時間を調整してください。 
※材料の量、なべの形状•材質などで仕上びりび変わります。 
お好みで火加減や時間を調整してください。 


「煮込み機能」を使った作りかた 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、玉 
ねざ、豚肉、にんじん、じやびいちの順に炒めたら、水 
カップ4を加えて火力 「目」 で一煮立ちさせ、 「煮込 
み」 キーを押し 义加減「2」 で3日分煮込む。（煮足 
りない場合は追加で煮てください） 

©カレールー、りんごジャム、ケチャップを加えてよく 
とかし、 「煮&み」 キーを押し 乂加減「2」 で10分 
煮込む。 C タィマ 

(途中とさどさかさまぜる。）最後、塩で味を調える。 

作りかた 

〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、玉 
ねざ、豚肉、にんじん、じやびいちの順に炒めたら、水 
カップ4を加えて乂力 「目」 で一煮立ちさせ、乂力 
「4」 で煮込む。 

©にんじん、じやびいちびやわらかく煮えたらカレール 
一、 りんごジャム、ケチャップを加えてよ<とかし、 
乂力 「3」 で約]日分煮込む。（途中とさどさかさま 
ぜる。）最後、塩ではを調える。 



材料 （4 人分） 1人分約 2 5日 kcal 

鶏ひき肉 . 200旨鶏固形スープの素 . 2個 

にんにく\ .] 片水 . カップ4 


にんじん I じ 
玉ねぎ ^ 


. 已 Og □- リエ .] 枚 

切 . 1/2個オリーブ油 . 大さじ3 

I り . 100旨塩 ' 

i ) .……こしよう’ 


’ •备少々 


•爸 '2 個 


キャベツ 

ピーマン 

トマト 

※分量を変える場合は火加減や時間を調整してください。 

※材料の量、なべの形状•材質などで仕上びりび変わります。 

お好みで火加減や時間を調整してください。 

〔下ごし5えをずる） 

• トマトは沸騰した湯にさっと通し、冷水に取って皮を 
むく。半分に切って種を取り、みじん切りにする。 

r 煮込み機能」を使った作りかた 

〇なべにオリーブ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、 
にんじん、玉ねざ、キャベツ、ピーマンを炒め、さら 
に鶏ひさ肉を加えてほぐしなびら炒める。 

©0 に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープ 
の素、□一 U エを加える。沸騰したら r 煮这み」 キー 
を押し 义加減「2」 で2□分煮込み、塩、こしょうでは 
を調スる。 

作りかた 

〇なべにオリーブ油を入れて、乂力 「4」 でにんにく、 
にんじん、玉ねぎ、キャベツ、ピーマンを炒め、さら 
に鶏ひさ肉を加えてほぐしなびら炒める。 

©0 に下ごしらえしたトマトと水カップ4、固形スープの 
素、 a-U エを加える。沸騰したら乂力 「3」 に落とし 
て約2□分煮込み、塩、こしょうで味を調える。 ( EJz ) 





しゆ5まい 


材料 （4 人分）〈28個分〉 ] 人分( 7 個）約 27 日 kcal 


( A ) 


豚ひき肉 . 200旨 

長ねぎ（みじん切りにする）…1本 

干ししいたけ . 4枚 

しようび（おろし汁）…小さじ] 

ごま油 . ルさじ2 

しよラゆ . 大さじ] 

片栗粉 . ルさじ2 

塩 \…… 

こしょう/. 


むきえび . 20 Og 

しゆうまいの皮 . 2呂枚 

グリンピース . 適宜 

水（蒸し器用） . カップ3 


•备少々 


作りかた 

〔下ごし5えをずる：！ 

•干ししいたけは水でもどしてみじん切りにする。 

• むさえびは14尾を残して細かくさざむ。 

I：たねを作る） 

〇ボールに （A) とさざんだむさえびを入れてよくかさま 
ぜ、約3□分なじませる。 

©0 をしゅうまいの皮で包む。 

(人差し指と親指で丸を作り、その上にしゅうまいの皮を 
のせて、たねをのせ形を整え、残しておいたえびとグ IJ 
ンピースをのせる。）（各14個分） 
f 蒸ず） 

©蒸し器に水カップ3を入れ、蒸し板を入れ、その上にめ 
れぶさんを敷いてしゅうまいを並べる。ふたをして乂力 
「6」 で約1己分蒸す。 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 


4 


! さんなん . 

かまぼこ . 

王つ葉 （3 cm に切る) 


水（蒸し器用) 


f 奈わん蒸し 



材料 （4 人分）] 人分約1 20 kcal 

鶏ささみ肉 .] 枚 

しいたけ（ラす切りにする）…2枚 
芝えび願をむき、背わたを取る）……4尾 
だし汁^ . カップ] 

ミし酉よう 呼 下煮用))...き大さじ] 






作りかた 
f 下ごし5えをずる） 

•鶏ささみ肉はルさく食べやすい大きさに切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しよラゆ、酒を入れて煮立っ 
たら、鶏ささみ肉、芝えび、しいたけをさっと下煮して 
おく。 （*) 

C 卵汁を作る：！ 

〇だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、なべに入れて煮 
立たせ、酒、塩を加える。これを2.己カップ分用意する。 

(4 ぴ C くらいになるまであら熱をとっておく。） 

©ボールに卵を割りほぐし、〇のだし汁を少しずつ加えて 
まぜ、こす。 

C 蒸ず） 

©器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんなん 
を入れ、卵汁を器の8分目まで加えてふたをする。 

〇蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて乂力 「6」 で8〜 
1日分蒸す。 (タィマ-) 

©蒸し上びったら、ゆず皮と兰つ葉をちらし、器のふたを 
して蒸らす。 


リフラワーの7リネ 





材料 （4 人分） 

1人分約3日 kcal 
カリフラワー（ル房に切る）…1株 

米のとざ汁 . カップ3 

塩 . 少々 

甘酢 

酢 . カップ]/2 

砂糖 . 大さじ3 

唐辛子（ルロ切り）…1本分 
，一 L . 、□-リエ .] 枚 

作りかた 

〇なべに （A) を入れて、乂力 「6」 で一煮立ちさせて甘 
酢を作る。 

©なべに米のとぎ汁カップ3を入れ、乂力 「8」 で沸騰 
させる。塩を加えて乂力を 「4」 に落とし、力 U フラ 
ワーを約3分ゆでる。 

©ざるに上げて水気を切り、甘酢に1時間つける。 


ほ5れん草のか6しあえ 

^ 材料 （4 人分） 

1人分約 25 l<cal 
ほラれん草（洗ラ） 


•2 束 （300 g ) 

. ルさじ] 

( A ) I だし汁 . カップ1/2 

. 少々 

水 . カップ2 



からし •’ 
だし汁 •• 
塩 . 


作りかた 

〇なべに水をカップ2入れて、乂力 「8」 で沸騰させる。 
ほラれん草を手早くゆでて冷水にさらし、水気をさ 
り、食べやすい大きさに切る。 

©ボールに （A) を合わせてはを調え、ほうれん草をあ 
スる。 





材料 （4 人分）〈12個分〉] 個分約1 45 kcal 



lOOg 
20 Og 
カップ] 
少々 


(〇 


續力粉 • 


•lOOg 


\ベーキンクパウタ ルさじ] 

※（〇は合わせてふるう 
パラフィン紙 （4 cmx 4 cm ) …12枚 

水（蒸し器用） . カップ3 

薄力粉（生地の取り扱い用）……適宜 

ポイント 

生地は大変やわらかいので、 

手にたっぷりと薄力粉をつける 


作りかた 
f あんを作る：！ 

〇なべに （A) を入れ、乂力 「4」 でまぜ合わせる。 

沸騰したら乂力 「3」 に落として塩を加えて煮る。 

©8 〜1日分煮詰めて、冷ましてから12等分にする。 

〔シ□ップを作る；！ 

©ボールに （B) を入れてよくまぜて冷ます。 

C 生地を作る） 

〇に）を©のボールに加え、コ'ムベラで切るようにさっく 
りとまぜる。 

©0 の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒状に 
のばして12等分に切り分ける。 

©手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあんを 
包み、合わせ目を下にしてパラフィン紙におく。 

曝ず：！ 

〇蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて乂力 
「6」 で約]日分蒸す。 (5S 


J 


諾が 

























































































































































焼くイ少める 


予熱機能を使っても予熱できまず。 今 使いかた 120〜21ぺ—ジ I 
※予熱機能を使ラとさ、油は必ず予熱完了後、調理をはじめる直前に 
入れてください。 


材料 （4 人分） 1人分約340 kcal 

牛ひれ肉（厚さ約 2cm) . 4枚 

こしょぅ) . 备少々 

胃 サラダ油 . 大さじ2 

- にんにく（スライスにする） .] 片 

， 和風 ソース 

おろし大根^ 欠 

ぽん酢 I .n 過 S 

_ 〔つけ合わせ例） 

しめじのソテー、クレソン、にんじんのグラッセ 

_ 11111 

お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作りかた 

※焼さ加減はミディアム程度です。 

〇牛ひれ肉をかるくたたいて柔らかくし、塩、こしようをする。 

©フライパンにサラダ油とにんにくを入れて、乂力 「4」 で約1分温めたら、牛ひれ肉を入れ、ほどよく色つくまで焼 
く。裏返してふたをして約2分焼く。 



八ンバーグ 


ノ 






材料 （4 人分） ] 人分約29已 kcal 
I 合びき肉 . 


(A) 


パン粉 • 
卵 . 


ナツメグ •• 
塩 . 


こしよラ • 




玉ねぎ（みじん切りにする） . 

ソース 

ケチヤップ^ 

ソ-ス / 

C つけをわせ例） 

ミックスベジタブルのソテー、クレソン 
サラダ油 . 


... 300呂 
•カップ] 

.] 個 

. 少々 

•ルさじ] 
……少々 
• 中]個 


•を適重 


•適量 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 

作りかた 
C たねを作る） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で約3日秒温めたら玉ねぎを炒め、あら熱をとっておく。 

©ボールに〇の玉ねぎと （ A ) を入れてよくねる。粘りび出るまでしっかりねったら、4等分にして空気を抜くようにたた 
きなびら小判形にする。 

〔焼く） 

©フライパンにヴラタ由を入れて、乂力 「4」 で約1分温めたら©を入れ、表面びほどよく色つくまで焼く。裏返して乂力 
「2」 に落とし、ふたをして7〜8分蒸し焼きにする。 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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r 野巧妙め 





馬 補 S な • Wr - 養舌 



材料 （4 人分） 1人分約 145l<cal 

豚肉（ル間切れ） . 10 Og 

にんにく（スライスにする） .] 片 

にんじん（たんざく切りにする） . 1/3本 

きくらげ . 已枚 

玉ねぎ（うす切りにする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） . 己 Og 

キャベツ（大きめのたんざく切りにする） . 10 Og 

もやし .] 袋 

ピーマン（:たんざく切りにする） .] 個 

ごま油、塩、こしょう . 各少々 

サラダ油 . 適量 


作りかた 

C 下ごし5えをずる） 

•きくらげはめるま湯でもどし、食べやすい大きさに切る。 

〔炒める） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 「6」 で約3日秒温めたら、にんにく、にんじん、豚肉、きくらげ、玉ねぎ、たけ 
のこ、キャベツ、もやし、ピーマンの順に加えて炒める。 

©塩、こしょうで味を調え、仕上げにごま油で風味つけする。 


r 厚焼き卵 



材料 （4 人分） 

] 人分約] 25l<cal 

卵 . 己個 

I だし汁 . 己 OmL 

しょうゆ . ルさじ] 

みりん^ 

砂糖/ 

\塩 . 少々 

サラダ油 . 適量 


•各大さじ] 


作りかた 
C 卵汁を作る：！ 

•ボールに卵を割りほぐし、 ( A ) を加えてよく混ぜる。 

C 焼く：） 

OIH ヒーター用の卵焼さ器にサラダ油を入れて、乂力 「4」 
で約1分温める。 

©おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面びとろりとしたら、奥 
側から手前に折り返す。 

※卵の気泡をさいばしでつつさなびら焼<。 

©卵焼き器のあいたところにヴラタ由をしき、卵を奥側にず 
らして卵汁を入れ©を3〜4回くり返す。 

※最後は手前の卵焼さ器の壁面を利用して形を整える。 


オムレツ 



X 


材料 （1 人分） 約 345kcal 
卵 . 3個 

實しょぅ . ；言 

：；詰か:=.大器 

ケチャップ . 適宜 


作りかた 

〇ボールに卵を割りほぐし、牛乳•塩•こしょ5ではを調えてお 
く。 

©フライノ くン对 H ヒーターの乂力 「4」 で2分温め、サラダ油 
をしき、バターを入れてとかす。〇の卵を流し入れ、さいば 
しで手早くかきまぜて、フライパンの奥側に寄せて持ち上 
げ、フライパンの柄の中央をトントンとたたきなびら卵を 
I 回転させる。 

©形び整ったところで皿に移し、ケチャップを添える。 
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揚げる 


※油 soo 呂で調理した場台のレシピでず。 



材料 （4 人分） ] 人分約3 2 日 kcal (天つゆを除く） 


( A ) 


厌つゆ） 

/だし汁 . カップ1.已 

しよラゆ .50 mL 

みりん . 大さじ] 

\砂糖 . ルさじ] 

大根おろし^ 

しよラび i 


•各適宜 




作りかた 
〔天つゆを作る:！ 

•( A ) を合わせて一煮立ちさせる。 

厌ぷ5の下ごし5えをずる） 

•車えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないよラ 
に腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

巧を作る：！ 

•ボールに卵、水、塩を入れてよくまぜ、薄力粉を加えて 
さつくりとまぜる。 


車えび . 8尾 

ほたて貝（半分にそぎ切りにする） 

. 2個 

まいたけ（ル房にほぐしたをの） 

. 4房 

みよラび（半分に切る）……2個 
かぼちゃ（くし形に切ったをの） 

. 4枚 

王つ葉に本まにして結ぶ）……呂本 

揚げ油 . 呂〇〇旨（約900 mL ) 

〔天ぷ5巧） 

薄力粉 . 1 30 g 

卵 . 1個 

水 . カップ] 

塩 . 少々 


〔揚げる） 

〇材料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

©当社専用天ぷらなべに油を入れて [揚げ物] キーを押し 
て温度を設定する。(揚げ物温度のめやす に 7 ページ 1 ) 
©設定温度になったら、野菜-ほたて貝-えびの順に衣を 
つけて揚げる。 


( 5ツクスフライ 



作りかた 

C タルタルソースを作る） 

〇玉ねぎはみじん切りにして塩もみし、ふさんに包み、水 
洗いしてさつくしぼる。 

©ゆで卵、きゅうりのピクルスをみじん切りにする。 
©ボールに〇と©とパセリ、マヨネーズを入れてよくま 
ぜ、レモンをしぼって味を調える。 


材料 （4 人分） ] 人分約 44 Skcal (タルタルソースを除く） 


大正えび.. 


•8 本 


グ U —ンアスパラ（半分に切る） 

. 4本 

じゃびいち（皮をむいてラす<切ったちの） 
かぼちゃ（くし形に切ったをの） 
. 备4枚 


〔タルタルソース） 

マ3ネー文 . 

ゆで卵 . 

玉ねぎ . 


塩 

こしよラ 
薄力粉… • 


卵 . 

パン粉 • 


…•爸■少々 

. 適量 

…….2個 
•カップ3 


……カップ] 

.] 個 

. 1 /4個 

きゆうりのピクルス .] 本 

パセリ（みじん切り）•••ルさじ] 
••…1/2個分 
. 少々 


レモン汁 . 

塩（塩をみ用） 


揚げ油 . 80 Og (約900 mL ) 

レモン（くし形に切ったをの）……4個 


ノけ zU - 


I •適量 


f 鳳ず物の下ごし5えをずる） 

•えびは皮をむさ、背わたを取り除いて、反らないように 
腹側に数力所浅い切り目を入れる。 

C 調理をずる） 

〇具材に塩、こしようをして、薄力粉、卵、パン粉の順に 
つける。 

©当社専用天ぷらなべに油を入れて、 [揚げ物] キーを押 
して温度を設定する。（揚げ物温度のめやす 医7ページ〕） 
©設定温度になったら揚げる。 
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中央ヒーターで 作る 


A 


中央ヒーターで作る煮込み料理 

IH ヒーターで使えないアルミや銅製のなべは、中央ヒーター 
を使いましよラ。 IH ヒーターに比べると調理時間は長くなり 
ますが、ご愛用のなべでゆっくり煮込みお料理を楽しむのち 
中央ヒーターの持ち味です。 







材料 （4 人分） 

] 人分約 265 l<cal 

さば . 4切 

水（だしこんぶ）…1己 OmL 
I みりん…大さじ2 

みそ . 120旨 

砂糖 .] 00旨 

酒 . 大さじ2 

根しようび .] 片 


( A ) 


作りかた 

〇なべに水を入れ、だしこんぶを入 
れて水だしを取っておく。 

©しょうびは半分を針しょうびに細かく切り、残りはス 
ライスしておく。 

©さばは皮の方に浅く切り目を入れておく。 

〇中央ヒーターになべをのせ、水だしを乂力 「已」 で 
沸かす。 （ A ) を合わせてよくねってなべに加え、乂 
力 「4」 におとし沸騰させる。 

©沸騰したところにさばを入れ、スライスしたしょうび 
をのせて、落としぶたをして乂力 「2」 で約2□分煮る。 


變 




材料 （4 人分） 

] 人分約] 25 l<cal 
ひじき（乾燥）…… ] 己 g 

油揚げ . 1/2枚 

にんじん .30 g 

大豆（水煮） . 70呂 

ごま油…大さじ] 
I だし汁…1己 OmL 

( A ) 酒 . 大さじ] 

\砂糖……大さじ2 

みりん . 大さじ] 

しょうゆ . 大さじ2 


作りかた 

〇ひじきはたっぷりの水に2日へ 
2己分つけてちどし、ざるに上 
げて水気を切る。 

©油揚げは熱湯をかけて油抜さをし、細切りにする。 
にんじんち細切0にする。 

©なべにごま油を入れて、乂力 「4」 で約1分温めたら、 
〇〜©と大豆を入れて炒める。水分びとんで油びなじ 
んだら、 ( A ) を加えて乂力 「4」 で一煮立ちさせ、み 
りんとしようゆを加え、味びしみこむまで煮る。 


〇 


皿に盛りつけ、針しょうびを添える。 


中央ヒーターと IH ヒーターを上手に組み合わせてみましょう 

早く沸かしたいとさ、水の量が多いとさは、 IH ヒーターで使えるなベを使い、一度 IH ヒーターで沸騰させてか S 
中央ヒーターに移してじっくり煮这みましょラ。 

中央ヒーターで煮送み料理をしなが5、手前の左ち IH ヒーターで手際よく調理を進めましよラ。 


付属品の焼きあみの使いかた 


付属品の焼さあみは、中央ヒーター（ラジェントヒーター ） との組み合わせで、 IH ヒーターではでさない「あぶる」とい 
つた遠乂感覚の調理の時に使います。平 S なトッププレートの上での使用は安定感があり、調理中ち目が届さこまめに焼 
さ具合を確認でさますので、いろいろな場面でご活用ください。 

•調理 例 

• トースト 


•あぶりはんぺん 

焼さあみをセットして 焼さあみをセットして 


八ミ主意 


食パンをのせる 


はんぺんをのせる 


乂 力…… に」 〜 「引 乂 力…… 巧」 

焼き時間…… 焼き時間…… 

様子をみなが 5 様子をみなが! 5 

あぶる あぶる 


>おもち（ーフライパンでも焼けます。 126ページ I ) 

焼さあみをセットしてちちをのせる 
※粉のついているものは、十分に粉をは! 5 つてか！ 5 焼 
いてください。（トッププレートのこばつきの原因） 

乂 力…… 「己」 

焼き時間……様テをみて、裏表を返しなが5焼く 


調理中-調理後は焼をあみが熱くなっているので注意する 

(高温のためにやけどの原因） 


-mmuajm- 


•焼きあみの上にアルミホイルを敷いてその上で調理する 
と、アルミホイルび熱を反射させてしまうので、乂力不 
足になり調理に時間びかかります。 

•汁やタレなどびたれるものを焼くと、トッププレートを 
著しく巧します。それにより、トッププレートび変色す 
ることびあります。(機器の性能に問題はありません。）特 
にしようゆやソースび含まれているものび焼きつくと、 
トッププレートび変色しますのでごま意ください。 
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自動メニュー 


自動メニューの使いかた 136 〜 37 ペー：; 1 
延長 I 焼き足りないとき 137 ぺ-ジ I 




ぶりのつけ巧を 


材料 （4 人分）] 人分約230 kcal 

f ^\ fn IT ) ("7 己 §) . 4¢] 

’しょラゆ . 大さじ4 

酒 . 大さじ] 

( A ) 1みりん . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ2 

、しょうび（うす切りにする） . 3〜4枚 

遵しょうがの甘酢漬け） 

筆しょうび . 4本 

酢 . 大さじ3 

砂糖 . 小さじ2 

塩 . 少々 


作りかた 

遵しょうがの甘酢農けを作る） 

〇筆しょうびは根の部分の形を整えて、くさの部分を 8 cm 
程度に切る。 

©ボールに酢、砂糖、塩を入れて甘酢を作る。 

©なべに水カップ2を入れて沸かし、筆しょうびをさっと 
ゆでて、©の甘酢に約3□分漬けておく。 


C ぶりのつけ焼きを作る） 

〇ぶりの切身は厚みのあるちのを用意する。 

©ボールに （ A ) を合わせて、ぶりを3日分間つけて 
お<。 

©グ| J ルあみにアルミホイルをセットする。 

( アルミホイルのセットのしかた [ 35 ぺージ 1「 準備」） 

〇グ U ルあみにぶりを並べ、 [グリルメニュー] キーを押 
して r 切身•ひもの」、 焼色 「2」 を選び焼く 。 r 延長 I 

_> 



材料 （4 人分) 

1人分約 25 kcal 


なす . 

かつおぶし . 

しよラびじよラゆ 



作りかた 

〇なすのガク（ひらひらした部分）を取る。 

©なすの皮にたてに4本の切れ目を入れる。 

©グリルあみに©をへ夕を手前にして並べ、 [グリルメ 
ニュー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 「4」 
で約1己分焼く C 


延長 


〇なすの皮をむいて、しようびじようゆ、かつおぶしを 
添る。 



スウィートポテト 



材料（約12個分） 

] 個約 125 kcal 

さつまいを（皮をむいたをの）…已〇〇客 

/バター(とかす） . 30旨 

牛乳 \ 

( A ) 生クリーム j 

砂糖 . 60 g 

\バニラエツセンス . 少ク 


•含■大さじ己 


作りかた 

〇さつまいもは厚めに皮をむき、 3 cm の輪切りにしてゆ 
でて、あたたかいラちに水気をさって裏ごしする。 

©0 と （ A ) を合わせて、なめらかになるまでねる。 
©©をしぼり袋に入れて、アルミカップにしぼり出す。 

〇 [グリル メニュー] キーを押して 「グリル」 を選び、乂 

力 「3」 で8〜]日分焼く。 r 延長 


※さつまいちの種類などによって牛乳、生クリームの量 
は調節してください。 


81 


グリル 


グリルの使いかた 140 〜 41 ぺ-ジI 
延長 I 焼き足りないときし 41 ぺ-ジ J 



作りかた 
C 生地を作る） 

〇ボールに （ A ) を入れてよくこねる。 

©生地をひとまとめにし、ボールからはびれるようになっ 
たら、こねやすいよラにまな板などの上に移し約2日分 
こねる。 

(表面びなめらかになり、生地を伸ばして指び透けて見 
えるようになったらでさ上びり。） 

生地を丸くまとめる。 

©バターをラすくめったボールに生地を入れ、ラップをか 
けて約1時間おいて発酵させる。 

(生地び2〜2.己倍にふくらむ。） 


材料（直径 23 cm のピザ皿1枚分） 

]枚約]日 40 kcal 

/強力粉 . 12 Og 

/ドライイースト . ルさじ]弱 

(予備発酵のいらないをの） 

( A ) バター(溶かす） . ]〇客 

砂糖 . ルさじ] 

I 塩 . ルさじ]/4 

\ぬるま湯（40で） .70 mL 

玉ねぎ（うす切り） . 1/4個 

ピーマン（輪切り） . 1/2個 

マッシュルーム（スライス） . ル1/2吿 

ベーコン （1 cm 幅に切る） . 2枚 

サラミソーセージ（ラす切りにしたをの）……呂枚 

才 U - ブ（スライス） . 2個分 

ナチュラルチーズ . 70旨 

ピヴソース（市販品） . 大さじ3 

バター(ピヴ皿にめる）、 

バター（ボールにめる）’ 


.•备適重 


〇発酵した生地をかるく押してガス抜さをして、約1日分 
冷蔵庫で休ませる。 

頃をのせて焼く：！ 

© ピヴ皿にバターをめり、ピヴ皿にそって生地を丸く伸ば 
す。その上にピヴソースをめり、具を並べてチーズをち 
らす 

©グリルあみに©のピヴをピヴ皿ごとのせ、 [グリルメニ 
ュ ー ] キーを押して 「グリル」 を選び、乂力 「4」 で6〜 
8分焼<, 


延長 


V 


※ピヴ皿の代わりにグ U ルあみの上にアルミホイルを敷い 
てちぶい。 


r 15版のピザ 


市販の冷凍-冷蔵ピザはグリルあみにアルミホイルを敷いて、その上で焼いてください。 
調理時間のめやす※様子をみなび S 火力や時間を調節してください。 

〔冷凍）三枚値径 14 cm ) 「グリル」 の乂力 「2」 で8〜1日分 
〔冷蔵]1枚値径 S 6 cm ) 「グリル」 の火力 「2」 で8〜1日分 



本量量 
4適適 
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グリル 


グリルの使いかた 艮〇〜 41 ぺ—ジ I 


延長 I 焼き足りないとき 「41ぺ—ジ 1 


チキンマカ□ニグラタン 

* ♦を';^ ‘ 1' 子、 巧 

を 巧-^^^茸 .V 

K •か.， - ，.。 、:ゾ t •跨火"，" 

いが r - - V : J 藏 


•を 化； 




誦 


材料（直径2目 cm のキッシュ皿1枚分） 約 1495 kcal 


...] 00呂 
•备己 Og 


マカ□二 . 

バター^ 

薄力粉^ 

玉ねぎ（ラす切りにする）…中1個 
にんにく（みじん切りにする）…1片 

牛乳 . カップ1.已 

□-リエ .] 枚 

鶏びらスープ . カップ] 

鶏肉（一口大に切る） . 10 Og 


マッシュルーム（スライス）•••ル1吿 

塩 V. 

こしよラ i 
パン粉 \ 

粉チーズ^ 

バター(型にめる） . 適量 

パセリ（みじん切りにする）•••適宜 
サラダ油 . 適量 


’ •各少々 


•爸■大さじ2 


作りかた 

〇マカ□二はゆでて油をからめておく。 

©なべに、にんにく、玉ねざ、バター、鶏肉、マッシュル 
ームを入れて乂力 「6」 で炒め、乂力を 「4」 に落と 
してから薄力粉を加えて全体にからめる。 

©©に牛乳、鶏びらスープを少しずつ加え、よくまぜ 
る。□一 U エを加えて、乂力 「3」 でかさまぜなびら約 
] 日分煮こみ、塩、こしようではを調えたら、マカ□二 
とあスる。 

〇キッシュ皿にバターをめり、©を入れる。パン粉、粉 
チーズをふり、 [グリル メニュー] キーを押して 「グ 
リル」 を選び、火力 「3」 で8〜1□分焼く。「延夏] 

焼さあびったらパセ U をふる。 


オー フン 


才ーブンの使いかた 〔 4 2〜 43 ぺ-ジ〕 


延長]焼き足りないとき 呂3ぺ-ジ) 


^ チキンの香草焼き 



材料 （4 人分）] 人分約 2 55 kcal 

実局をも肉 . 

にんにく（おろしておく） . 

塩 . 

こしよラ . 

香早 (□ —スゾ U — ). 

サラダ油 . 


-.2 枚 
..2片 
..適量 

•適量 

•適量 

•適量 


作りかた 

〇鶏もも肉を半分に切り、肉を開いて厚みを均一にする。 

塩、こしよう、おろしにんにくをまぶして1時間おく。 
©グリルあみにサラダ油をめり〇を並べ、□ーズマリー 
をのせる。 

©[グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を選び、 


「 2 已 crc 」 で 18 〜 22 分焼<。|延長 


( ほ5れん草のキッシュ 



材料（直径2目 cm のキッシュ皿1枚分） 約 1795 kcal 


クラッカー . 

バター . 

卵 .] 個 

/卵 . 3個 

牛乳 . 200 mL 

生クリーム . 100 mL 

( A ) モッツアレラチーズ… 70 g 

ナツメグ . 少々 

塩 . 少々 

こしよう . 少々 


80 g ベーコン （1 cm 幅に切る）……4枚 

30 g ほうれん草 . 100客 

こしよう . 少々 

バター（型にめる） . 適量 


作りかた 


と 


〇ボールにクラッカーを入れて細かくつぶし、バタ 
卵を加えて手でちむようにまぜる。 

これを、バターをめったキッシュ皿の底にしさつめ、 
押しつけて固定する。 

©別のボールに （ A ) を合わせて、よくまぜる。 
©ほうれん草をゆでてかたくしぼり、食べやすい大ささ 
に切る。 

〇乂力 「6」 でフライパンを約3日秒温めたらベーコンを 
炒め、ほラれん草を加えて軽くこしようをふる。 

©0 で用意したキッシュ皿に、〇を入れ、さらに©を 
加える。 

[グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を選び、 


「17 crc 」 で27〜32分焼<。|延長 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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才 一 つ J 


才ーブンの使いかた 〔 4 2〜 43 ぺ-ジ〕 


延長 J 焼き足りないとき 区3ページ〕 


S — トロ —フ 



材料 （4 人分） 

( 1 5 cm X 1 3.5 cm X 深さ 4.5 cm の型1個分） 

] 人分約 325 l<cal 

合びき肉 . 30 Og 

玉ねぎ（みじん切りにする） . 中]個 


( A ) 


パン粉 •• 
卵 . 


•カップ] 

- …… ] 個 


三ックスベジタブル… 
レーズン(細か < さざむ） 

ケチャップ . 

ナツメグ . 


塩 . 

，こしよラ • 


カップ1/2 
••…大さじ] 
••…大さじ2 

. 少々 

••…ルさじ] 
. 少々 


サラダ油（型にめる） . を適量 


お好みのつけ合わせを用意しておく。 


アルミホイルで型をつくってちよい 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を入れ、乂力 「6」 で約3日秒温め 
たら玉ねぎを透明になるまで炒めて、あら熱をとってお<。 
©ボールに合びさ肉と〇と （ A ) を入れてよくねる。粘り 
び出るまでしっかりとねったら空気を抜くようにたたさ 
なびらまとめる。 


©型にうすくサラダ油をめり、©を入れ表面を平らにし、 
中央部分を少しくぼませる。 [グリルメニュー] キーを 
押して 「オーブン」 を選び、 「22 Crc 」 で16〜2日分 
焼く。中/こ^こ串を刺して、透明の汁び出てさたらでさ上 
びり。 [> 長] 



材料に枚） 1枚分 約 3 4 日 kcal 
豚□-ス肉……2枚 （] 枚] 00 g ) 厚みは7〜呂 mm 

塩-こしょう . 备少々 

薄力粉-とき卵 . 各適量 

, . /パン粉-パルメヴンチーズ . 適量 

^ J I (お好みの割合で混ぜてください） 

サラダ油または才 U —ブオイル . 大さじ]〜2 


を 


散车 


作りかた 

〇豚肉は筋を切って、塩、こしょうをする。 

©0 に薄力粉、とさ卵、 （ A ) の順に衣をつけて、油を均一 
にかける。 


©グリルあみに並べ、 [グリル メニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「2已〇で」 で1日〜1己分焼く。 


延長 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
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ベイクドチーズケーキ 



作りかた 

f クッキー生地を作る） 

〇ノくターを耐熱容器に入れてレンジで加熱し、ク U —ム状 
に練る。 

©0 に卵黄、水を加えてよく混ぜ、さらに薄力粉を加え 
てまぜ合わせる。 

©©を耐熱容器にしさつめる。 

f フイリングを作る） 

〇耐熱容器にク IJ ームチーズを入れ、レンジで加熱しや 
わらかくする。砂糖を加えて溶かし、薄力粉を加えて 
よくまぜる。 




材料（直径 25 cm の耐熱容器1枚分） 

8等分の]切分約 SQSkcal 

〈クッキー生地〉 

薄力粉 . 100 g 

水 . ルさじ] 

卵黄 .] 個分 

バター . 60旨 

〈フィリング〉※（焼く）の前に作っておく 

ク U - ムチーズ . 200旨 

卵 . 3個 

砂糖 . 80旨 

薄力粉 . 20 g 

レモン汁 . 1/2個分 

レモンの皮（すりおろしたをの） . 少々 

生クリーム .] カップ 


©0 に割りほぐした卵を少しずつ加えてよくまぜ、生ク 
リーム、レモンの皮、レモン汁の順に加えてまぜる。 

0焼 <) ※手順©〜〇は時間を空けずに焼く。 

©©のクッキー生地を、 [グリルメニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「250で」 で約7〜8分焼く。 

0© にフィ U ングを流し入れ、 [グリル メニュー] キーを 
押して 「オーブン」 を選び、 「180で」 で約12〜14分 
焼さ、そのまま庫内に放置し、余熱で1日分焼く。 I 延長1 
©焼さ上びったらあら熱をとり、冷蔵庫に入れてよく冷 
やす。 


オー フン 


才ーブンの使い かた！ 42 〜 43 ぺ—ジ〕 


延長]焼き足りないとき し43ぺ-ジ I 


り »をプ U ン 



材料 

(直径6.日 cm のプリン型耐熱容器6個分） 

H 固分約]1 Okcal 

巧意ずるも巧 ） 

お湯を張るための受け皿 
(ステンレス製のバツトで代用できます） 
〈プディング〉 


牛乳 •• 
砂糖 •• 


卵 . 

バニラエツセンス . 

バター（型にめるため） 

〈カラメルソース〉 


2己 Om し 
•••• 4已呂 
•• M 玉3個 

• 適量 


(A) 

水… 


'砂糖 •• 
、水 


. 2己 g 

’ •大さじ1/2 
••大さじ1/2 


作りかた 

〇型にうすく バターを める。 

f カラメル ソースを 作る） 

©なべに、 （ A ) を入れ、乂力 「4」〜「已」 で3〜4分 
様テをみなびら加熱する。 

©途中であめ色になったら、大さじ1/2の水を入れて 
手早くまぜる。すぐに型に分け入れる。 

※手順©で水を入れるとさ、水び飛び散るのでを意 
して < ださい。 

※カラメルソースは大変高温になります。やけどに 
ミ主意してください。 


f プディングを作る） 

〇なべに牛乳、砂糖を入れてまぜ、人肌に加熱する。 
©ボールに卵を割りほぐし〇を少しずつ入れなびらよく 
まぜる。こし器でこして、バこラエッセンスを入れる。 
©©の型に8分目まで流し入れ、受け皿（バット）に並べ 
る。受け皿（バット）にお湯（9日でくらい）を型の底 
1 cm まで入れる。 [グリル メニュー] キーを押して 
「オーブン」 を選び、 「180で」 で2日〜22分様テを 
みなびら焼く。 I 延長] 

〇グ U ルから取り出し、冷やす。 

※金属製のプ U ン型は、焼さムラになりやすいので、 

1 6 crc で様テをみなびら焼いてください。 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 




天ぷ S やコ□ツケなど獄ブ'物のあたため直しは、 [あたため] を使うと表面がカリツと仕上がります。 
また、パンのあたため直しは中がふんわり仕上びります。 

あたため時間のめやす 1 47ぺージ I を参考に時間を設定してください。 I 延長 ] 

※こげやすいので様子をみなが S 焼いてください。 



オー フン 


才ーブンの使いかた 142 〜 43 ページ〕 


延長 J 焼き足りないとき 03 ページ〕 


ジャンボ • アップル • マフイン 




謙 




作りかた 

〇りんごは皮をむき、芯を抜いて] cm の角切りにする。 
©ボールに卵を割りほぐし、砂糖、牛乳、ホットケーキミックス、 
とかしバター、りんごを加えてさつくりと合わせる。 

©キッシュ 皿にうすくバターをめり、薄力粉をかるくふる。（型か 
ら取り出しやすくするため）生地を入れて表面をたいらにする。 


材料（直径 26 cm のキッシュ皿1枚分） 

8等分の]切分約2日 Skcal 

卵 . 1個 

牛乳 . 100 mL 

ホットケーキミックス . 200旨 

りんご .] 個 

貧完パゥダ _j . 各少々 

バター（溶びす） . 己〇客 

砂糖 . 60旨 

バタ-煙にめる）^ . 父 

薄力粉（型にふる） 口"®ま 


〇 [グリル メニュー] キーを押して 「オーブン」 を 
選び、 「170で」 で20〜2日分焼く。 

©焼さ上びったら、シナモン、シュガーパウダーを 
ふる。 


态たため 


あたための使いかた 144〜45ぺ-ジ I 


延長」あたため足りないとき 145ぺージ I 


^ 天ぷらやフライのあたため直し 


お料理のぺ—ジ (レシピ集) 
























































































保証とアフターヴービス 


保証書（別添付） 

保証書は、必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのうえ、販売店からお受け取りください。 
内容をよくお読みのあと、大切に保をしてください。 

-保証期間- 


お買上げ曰か51年間です 

ただし、グ IJ ルあみ-パッキンは消耗品ですので、 
保証期間でち有料とさせていたださます。 


■オール電化延長保証制度 

• 有料にて保証期間を延長する制度もございます。 

(ご加入期間は製品の購入曰から3ヶ月じ(内とさせて 
いたださます。）資料のご請求や詳細は、フリーダイ 
ヤル01 20-867-789 王菱電機延長保証申込受付セン 
ターへお問い合わせください。 

(受付時間：平曰午前9時〜午後5時30分、年末年始 
および所定の休業曰を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

• 当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性能部 
品を製造巧切り後8年保有しています。 

• 補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め(し必要な部品です 0 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

• お買上げの販売店かおおくの「王菱電機ご相談窓 □ • 
修理窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるときは 


• r 困ったときは （ Q & A )」 巧4 〜 71 ぺージ I にしたびって 

お調べください。 

•なお、不具合びあるとさは、必ず専用回路のブレー 
カーを「切」にしてから、お買上げの販売店にご連 
絡ください。 

•保証期間 中は 

修理に際しましては、保証書をご提示ください。 
保証書の規定にしたびって、販売店び修理させてい 
たださます。 

•保証期間が 過ぎているときは 

修理すれば使用でさる場合には、ご希望により有料 
で修理させていたださます。 

点検-診断のみでを有料となることびあります。 

•修理 料金は 

技術料+部品代 （+ 出張料金)などで構成されています。 

•修理 部品は 

•部品共用化のため、色などを変更する場合びあります。 

■廃棄処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


•ご連絡いた だきたい内容 

1. 品 名王菱 IH クッキングヒーター 

2. 形 名 

CS - G 30 HNS 、 CS - G 30 HNWS 、 
CS - G 30 HS 、 CS - G 30 HWS 

3. お買上げ曰 年月 曰 

4. 故障の状況（でさるだけ具体的に） 

己ご住所（付近の目 EP などち） 

6. お名前•電話番号•訪問希望曰 
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ご相談窓□•修理窓□のご案内 (家電品 




■お P 3 合せ窓□におけるお客様の個人情報のお取り巧いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様か!5ご提供いただきました個人肩報は、下記のとおり、お取り扱いします。 


参お買上げの販売店にご依頼でさない場合 
(転居や贈答品など）は、 

へお問い合わせください。 


各窓口 


1. お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守- 
工事および製品のお取り扱いに関連してお客様 
よりご提供いただいた個人情報は、本目的な5 
びに製品品質-サービス品質の改善-製品情報 
のお知らせに利用します。 

2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼） 
内容の記録を残すことがあります。 


3. あらかじめお客様からご了解をいただいている 
場合および下記の場合を除さ、当社似がの第兰 
萄こ個人情報を提供-開示することはありません。 

①上記利用目ののために、弊社グループ会社- 
協力会社などに業務委託ずる場合。 

③法令等の定める規定に基づ<場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいただ 
をました窓□にご連絡ください。 


ご相談窓口 家電品の購入相談 • 取扱い方法 


•兰菱電機お客さま相談センター 

いつもサンキュー 365曰 

m 0120 -139-365 (無料) 


受付時間36曰曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

云菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

FAX (03) 3413-4049 (有料） 

(03) 3414-9655 

(有料） 


■ご巧談巧応平 曰 9: 00〜19: 00 

±•日•祝•薛社化日9: 00〜17: 00 

上記扮外の時間は受付のみ巧能です。 


修理,否口 家電品の修理の巧合せ • 修理の依巧 


♦兰菱電機修理受付センター 

證0120 -56-8634 (無料) 

インターネット 

y www.melsc.co.Jp 


受付時間36曰曰24時間 


携帯電話- PHS • IP 電話の場合 

化お道-東北 
関東甲信越 

東日本 

修理受付センター 
FAX (03) 3424-1115 

(有料） 

(03) 3424-1111 

(有料） 

東 ミ 毎-北陸-関西 
中国.四国.九州 

西日本 

修理受付センター 
FAX (06) 6454-3900 

馆料） 

(06) 6454-3901 

馆料） 


♦所在地、電話番号などについては変更になることがありますので、あ 5 かじめご了承願いまず。 


K 10 A 
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IH ヒーター义力のめやす 


火力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやすです。 

使い慣れてさましたら、お持ちのなべなどに合わせて火力や時間を調節してください。 
※火力は弊社推奨な ベを 使用した場合です。 なべに ついては、カタ□グをご覧ください。 
※なべの形状•材質、材料の量により加熱状態が異なります。様テをみて火力を調節してください C 
※なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 


こんなとをの 
义力/活度/時邸よ ••• 
下のページを 
ご覧<だをい 




自動メ— "L — 

(闡1、 胃も饥 關)の 

焼き時間•ポイント 



グリル乂力のめやす 
あたため時間のめやず 

困つたな？と 
思った6 



乂力 

ワンタツチキ- 


义力 


温ゆる 


ク呆温 > 


煮る 


蒸す 


ゆでる 


焼く 


炒める 


保温 

80で 


150 W 


弱 


2 

300 W 


3 

500 W 


温め直し 


か 


4 

750 W 


煮込み 苗 


\ カレ-•肉じやが•煮負 


菜〉 


5 

1000 W 


6 

1500 W 


え 煮立を 


/ 茶わん! へ 


7 

2000 W 


フライ/《ン予熱※ 


/\ンパ-ヴ•厚焼き卵ゼ-フステ-キ 


30秒〜1巧程度 


※予熱機能を使ってち予熱でさます。 〔20ページ I 


C フライ八°ン予ミ 

熟※ ） 





炒めもの 
野菜炒め 


強 


8 

2500 W 


回 

3 kW 

3000 W 


夕窠 > 


♦ 


A 兰菱電機株式会社 
人兰菱 電機ホ-ム機器株式会社 

干％ 9-1 295埼玉県深を巿小前田 1728-1 


ZT 790 Z 772 H 01 C 


30秒〜1巧程度 



愛情点検1 

長年ご使用の画クングトタ-の産！ ;誠!胃:: ISSg 禮 f 基:*"® 

り 

このぶ5な 
症がは 
ありませんか 

•こげ < さいにおいびする。 

•触れるとビリビリ電気を感じる。 

• トッププレートにひびび発生した。 
•その他の異常•故障がある。 

► 

ご使用 
中止 

故障や事故防止のた 
め、専用ブレーカー 
を「切」にしてから 
必ず販売店にご相談 
<ださい。 


I 二菱 IH クツ夺ングヒータ— 
































































































